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Tujuan penelitian ini adalah : 1) mengembangkan modul pengolahan dan 
penyajian hidangan penutup (dessert) untuk kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 
Yogyakarta, 2) mengetahui kelayakan modul pengolahan dan penyajian 
hidangan penutup (dessert) untuk kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 
Yogyakarta. 
Penelitian ini merupakan jenis penelitian research and development (R&D). 
Pengembangan modul pembelajaran ini dikembangkan dengan menggunakan 
model 4D yang dikembangkan Thiagarajan : Pendefinisian (Define), 
Perancangan (Design), Pengembangan (Develop) dan Penyebarluasan 
(Determinate). Langkah proses penelitian ini, yaitu : 1) analisis Kebutuhan, 2) 
perancangan produk awal, 3) validasi produk oleh ahli materi dan ahli media, 4) 
revisi produk, 5) uji coba skala kecil 9 peserta didik kelas XI JB 2, 6) revisi 
produk, 7) uji coba skala besar 32 peserta didik kelas XI JB 3, 8) revisi produk, 9) 
produk akhir. Data pengembangan produk diperoleh dari tanggapan saran dan 
kritik ahli materi, ahli media, dan peserta didik. Teknik analisis data yang 
digunakan adalah analisis deskriptif. Penelitian dilaksanakan di SMK Negeri 6 
Yogyakarta dari bulan Januari-Juni 2016 semester II tahun ajaran 2015/2016.  
Hasil penelitian menunjukkan bahwa : 1) Pengembangan modul 
pengolahan dan penyajian hidangan penutup (dessert) kelas XI melalui tahap 
define yaitu menganalisis kebutuhan dengan observasi dan wawancara. Tahap 
design dilakukan perancangan dan pembuatan modul. Tahap develop dilakukan 
validasi instrumen oleh expert jugdment, selanjutnya validasi modul oleh ahli 
materi dan ahli media hingga uji coba skala kecil 9 orang peserta didik. Tahap 
Determinate penyebarluasan modul yang telah siap digunakan dan di uji coba 
kelayakan modul skala luas oleh 32 peserta didik. 2) Hasil penilaian ahli materi 
terhadap modul yang dikembangkan dengan rata-rata skor 2,6 dinyatakan 
“Layak”, penilaian ahli media terhadap modul dengan rata-rata skor 3,6 
dinyatakan “Sangat Layak”, penilaian peserta didik sebagai pengguna modul 
dalam uji coba kelayakan modul skala kecil dengan rata-rata skor 3,2 dinyatakan 
“Sangat Layak” dan rata-rata skor untuk uji coba kelayakan skala luas adalah 3,3 
dinyatakan “Sangat layak”. 
Kata Kunci : Modul Pembelajaran, Hidangan Penutup (Dessert) 
vii 
 
Development of Dessert Processing and Presentation Learning Module for 







This study attempts to (1) develop dessert processing and presentation 
learning module for XI student level in SMK N 6 Yogyakarta, (2) identify the 
feasibility of dessert processing and presentation learning module fo XI student 
level in SMK N 6 Yogyakarta. 
This study is applying the type of research and development (R & D). The 
development of this learning module is developed bt utilizing 4D which is 
developed by Thiagarajan : define, design, develop and disseminate. The stafe 
processes of this study are : (1) The analysis of requirement, (2) design of startup 
product, (3) Product validation by specialist of material and specialist of media, 
(4) Product revision, (5) Small scale of test driving for 9 students of XI Boga’s 
manner class, (6) Product revision, (7) Test driving in extensive scale for 32 
students of XI Boga’s manner class, (8) Product revision, (9) Final product. The 
data development of product is gathered of suggestion responds, criticisms of 
specialist material and media, and also the students. The data analysis technique 
which is used is descriptive analysis. This study is performed in SMK N 6 
Yogyakarta at January to June 2016 of semester II in 2015/2016. 
The results of this study perform that : (1) The development of dessert 
processing and presentation learning module for XI class through some 
processes. Define is analyze the requirement with observation and interview. 
Design is executed of design and creating module. Develop is executed of 
instrument validation by expert judgment, next process is module by specialist of 
material and specialist of media until small scale of test driving for 9 students. 
Disseminate is dissemination of module which is ready being utilized and being 
tested of module feasibility in extensive scale by 32 students. (2) The 
assessment result of specialist of material to develop module with the average 
score of 2,6 is declared for “reasonable”, the assessment of specialist media to 
develop module with the average score of 3,6 is declared for “very reasonable” 
and the average score of feasibility in extensive scale is 3,3 which is declared 
“very reasonable” 
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A. LATAR BELAKANG 
Tujuan nasional Bangsa Indonesia di dalam pembukaan Undang-Undang 
Dasar Negara Republik Indonesia tahun 1945 adalah untuk mencerdaskan 
kehidupan bangsa. Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mencapai tujuan 
tersebut adalah melalui pendidikan. Dalam kamus besar Bahasa Indonesia 
pendidikan diartikan sebagai proses pengubahan sikap dan tata laku seseorang atau 
sekelompok orang dalam usaha mendewasakan manusia melalui upaya pengajaran 
dan pelatihan. Dalam hal ini peran guru sangat penting dalam memberikan informasi 
terhadap peserta didik. Guru sebagai salah satu faktor dalam proses pembelajaran 
dituntut untuk dapat meningkatkan kualitas dalam pembelajaran. Guru dapat 
dikatakan berhasil dalam proses pembelajaran jika mampu melibatkan sebagian 
besar peserta didik aktif dalam proses pembelajaran tersebut. 
Penggunaan media pembelajaran yang tepat akan sangat membantu 
kelancaran proses pembelajaran. Fungsi media pembelajaran adalah sebagai alat 
bantu guru untuk menyampaikan informasi terhadap peserta didik. Beberapa jenis 
media yang dapat digunakan guru  adalah media cetak maupun media eletronik. 
Media cetak terdiri dari buku, hand out, modul, jobsheet dan LKS (Lembar Kerja 
Peserta didik), sedangkan media eletronik terdiri dari media yang dapat didengar 
seperti kaset dan radio, media yang dapat dilihat dan didengar antara lain video 
compact disk dan film.  
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Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) merupakan pendidikan nasional yang 
berfungsi mengembangkan kemampuan dan membentuk watak serta peradaban 
bangsa yang bermartabat dalam rangka mencerdaskan kehidupan bangsa, 
bertujuan untuk mengembangnya potensi peserta didik agar menjadi manusia yang 
beriman dan bertakwa kepada Tuhan Yang Maha Esa, berakhlak mulia, sehat, 
berilmu, cakap, kreatif, mandiri, dan menjadi warga negara yang demokratis serta 
bertanggung jawab (Pasal 3 UU RI No. 20 Tahun 2003). 
Sekolah Menengah Kejuruan (SMK) Negeri 6 Yogyakarta adalah salah satu 
sekolah kejuruan yang ada di wilayah Daerah Istimewa Yogyakarta, dan memiliki 
tujuh bidang keahlian yaitu Usaha Perjalanan Wisata, Akomodasi Perhotelan, Jasa 
Boga, Patiseri, Tata Busana, Kecantikan Rambut, dan Kecantikan Kulit. Visi dari 
SMK Negeri 6 Yogyakarta adalah menghasilkan lulusan yang berakhlak mulia 
berjiwa entrepreneur dan kompetitif di dunia kerja. Sesuai dengan visinya, SMK 
Negeri 6 Yogyakarta merupakan Sekolah Menengah Kejuruan berorientasi pada 
ketrampilan dan kompetensi peserta didik agar dapat bersaing dalam mendapatkan 
lapangan kerja sesuai bidang keahlian.  
Salah satu jurusan yang banyak diminati di SMK Negeri 6 Yogyakarta adalah 
Jasa Boga. Pada jurusan ini peserta didik dibekali dengan ketrampilan, 
pengetahuan, dan sikap dalam bidang kuliner khususnya untuk pengolahan aneka 
jenis makanan. Jurusan Jasa Boga memiliki beberapa mata pelajaran yang harus 
ditempuh salah satunya adalah mata pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan 
Kontinental (P2MK) yang merupakan mata pelajaran produktif. Mata pelajaran 
Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental (P2MK) diberikan kepada kelas XI 
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selama 2 semester, pada semester 1 materi yang diberikan meliputi menjelaskan 
prinsip pengolahan makanan kontinental, pengolahan kaldu (stock), sauce dan 
turunannya, pengolahan sup, pengolahan cold appetizer (salad) dan hot appetizer, 
pengolahan sandwich, dan pengolahan hidangan pasta. Untuk semester 2 meliputi 
pengolahan hidangan dari sayuran dan telur, pengolahan hidangan dari unggas, 
pengolahan hidangan dari daging, pengolahan hidangan dari seafood, dan 
pengolahan hidangan penutup (dessert).  
Berdasarkan hasil observasi pada mata pelajaran P2MK kelas XI JB (Jasa 
Boga) ditemukan masih kurangnya bahan ajar yang terdapat di perpustakaan 
sekolah. Berdasarkan hasil wawancara terhadap peserta didik kelas XI JB 
pembelajaran P2MK kurang interaktif antara guru dengan peserta didik maupun 
peserta didik dengan peserta didik, kurangnya referensi buku yang tersedia di 
perpustakaan dan kurangnya materi yang disampaikan. Metode pembelajaran yang 
digunakan adalah pemberian tugas, diskusi, kemudian presentasi, selanjutnya 
dilakukan praktek. Masih kurangnya persiapan peserta didik dalam menerima 
pelajaran terkadang membuat peserta didik kurang memperhatikan dengan 
seksama penjelasan yang diberikan guru. Selain itu, buku sebagai sumber belajar 
peserta didik yang tersedia masih sedikit sehingga terkadang peserta didik tidak 
mendapatkan informasi yang sesuai dengan kebutuhannya, sehingga perlu adanya 
bahan ajar lain yang dapat membantu peserta didik dalam memahami dan 
mempelajari sendiri materi dari mata pelajaran tersebut.  
Selama ini buku teks untuk mata pelajaran P2MK masih terbatas dikarenakan 
mata pelajaran ini lebih bersifat praktek sehingga berpengaruh pada pengetahuan 
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peserta didik yang masih kurang secara teori. Untuk memperkaya pengetahuan 
peserta didik terhadap teori mata pelajaran P2MK perlu dikembangkannya bahan 
ajar yang sifatnya menambah atau melengkapi materi yang telah diberikan guru. 
Salah satu bentuk pengembangan bahan ajar adalah modul. Menurut Depdiknas 
(2008 : 3) modul merupakan bahan ajar cetak yang dirancang untuk dapat dipelajari 
secara mandiri atau sendiri. Modul yang akan dipersiapkan secara sederhana yang 
disusun berdasarkan acuan silabus dan rencana pelaksanaan pembelajaran guru 
mata pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental yang disesuaikan 
dengan kurikulum 2013.  
Alasan pemilihan modul sebagai sumber belajar yang akan dikembangkan  
adalah ditinjau dari karakteristik modul yang self intructional (tujuan yang jelas) 
sehingga peserta didik dapat belajar mandiri, self contained artinya materi yang 
termuat secara keseluruhan, stand alone artinya modul tidak bergantung dengan 
bahan/media lainnya, adaptif artinya menyesuaikan dengan perkembangn ilmu 
pengetahuan dan teknologi, dan user friendly artinya instruksi atau informasi yang 
ditampilkan sifatnya membantu dan bersahabat sehingga memudahkan pemakai.  
Selanjutnya modul yang akan dikembangkan dalam penelitian ini adalah 
materi tentang pengolahan dan penyajian hidangan penutup(dessert)  untuk peserta 
didik kelas XI Jasa Boga, alasan pemilihan materi ini karena masih kurangnya media 
pembelajaran pada sekolah yang memuat materi dessert, kurangnya buku teks yang  
membahas tentang kompetensi ini. Dengan adanya modul pengolahan dan 
penyajian hidangan penutup (dessert) peserta didik lebih dominan dan aktif 
membangun pengetahuan sendiri dalam lingkungan belajar yang sesuai. 
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Berdasarkan uraian di atas, pengembangan modul sangat penting melakukan 
pengembangan modul pada mata pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan 
Kontinental terkhusus untuk materi Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup 
(dessert) kelas XI JB SMK Negeri 6 Yogyakarta. Dengan adanya pembuatan modul 
ini diharapkan peserta didik dapat lebih memahami materi tentang hidangan penutup 
(dessert) secara teoritis dan mampu menerapkan pengetahuan tersebut dengan baik 
kedalam kegiatan praktek pengolahan dan penyajian hidangan penutup (dessert). 
B. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat diidentifikasi permasalahan 
yaitu sebagai berikut : 
1. Kurangnya kesiapan peserta didik dalam menerima pelajaran pengolahan dan 
penyajian makanan kontinental. 
2. Kurangnya materi yang disampaikan guru mata pelajaran P2MK. 
3. Pembelajaran P2MK masih kurang interaktif antara guru dan peserta didik 
maupun peserta didik dengan peserta didik. 
4. Kurangnya buku teks sebagai sumber belajar peserta didik untuk pelajaran 
P2MK. 
5. Terbatasnya media pembelajaran yang digunakan oleh guru mata pelajaran 
P2MK. 
6. Perlunya media pelajaran yang memudahkan peserta didik untuk dapat belajar 
mandiri dirumah atau belajar sebelum menerima materi tersebut disekolah. 
7. Perlunya bahan ajar berupa modul untuk mempermudah peserta didik memahami 
materi yang diberikan guru. 
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C. Batasan Masalah 
Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang telah diuraikan, 
tidak semua masalah dapat dibahas, dikarenakan keterbatasan kemampuan dan 
waktu yang digunakan untuk memperdalam analisis data. Oleh karena itu penelitian 
pengembangan bahan ajar dengan pembuatan modul pengolahan dan penyajian 
makanan kontinental ini dibatasi pada materi makanan penutup (dessert). 
D. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian latar belakang, identifikasi dan pembatasan masalah 
diatas, masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengembangan modul pengolahan dan penyajian dessert untuk 
peserta didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta? 
2. Bagaimana kelayakan modul pengolahan dan penyajian dessert untuk peserta 
didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta? 
E. Tujuan Penelitian 
Sesuai dengan rumusan masalah yang dikemukakan di atas, maka tujuan 
penelitian ini adalah: 
1. Untuk mengembangkan modul pengolahan dan penyajian hidangan penutup 
(dessert) untuk peserta didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta. 
2. Untuk mengetahui kelayakan modul pengolahan dan penyajian hidangan penutup 
(dessert)  untuk peserta didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri Yogyakarta. 
F. Spesifikasi Produk yang Dikembangkan 
Spesifikasi produk yang akan dikembangkan dalam penelitian ini adalah modul 
mengolah dan menyajiakan hidangan penutup (dessert) untuk peserta didik kelas XI 
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Jasa Boga di SMK Negeri Yogyakarta berbentuk media cetak yang memiliki 
spesifikasi sebagai berikut: 
1. Modul Pengolahan dan Penyajian Makanan Hidangan Penutup (dessert) Kelas XI 
Jasa Boga sebagai modul pembelajaran yang disajikan dalam bentuk buku 
berukuran B5. 
2. Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) ditulis dengan 
menggunakan bahasa Indonesia sesuai ejaan yang disempurnakan, jenis huruf 
Times New Roman 12 dengan spasi 1,5. 
3. Sampul depan modul Pengolahan dan Penyajian Makanan Hidangan Penutup 
(dessert) berisi judul buku, nama penyusun, dan gambar tentang bab yang 
dibahas yaitu dessert untuk memberi identitas buku. 
4. Isi modul, terdiri dari : 
a. Kata pengantar, daftar isi, prasyarat, petunjuk penggunaan modul, peta 
kedudukan dan glosarium. 
b. Materi pembelajaran pada modul adalah kompetensi tentang Hidangan 
Penutup (dessert), berdasarkan materi semester 2 mengacu pada silabus 
kurikulum 2013 di SMK Negeri 6 Yogyakarta. Dilengkapi dengan gambar-
gambar pendukung. 
c. Evaluasi, berisi soal pilihan ganda, essay serta penilaian untuk tes 
kemampuan dan ketrampilan. Dilengkapi dengan kunci jawaban dan format 
penilaian 
d. Penutup, berisi daftar pustaka dan identitas penulis 
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5. Modul terdapat glosarium yaitu kumpulan kata-kata asing yang terdapat dalam 
modul untuk mempermudah belajar peserta didik.  
6. Modul Pengolahan dan Penyajian Makanan Hidangan Penutup (dessert) Kelas XI 
Jasa Boga dengan kompetensi dasar Makanan Penutup (dessert). 
7. Sampul penutup modul Pengolahan dan Penyajian Makanan Hidangan Penutup 
(dessert)  Kelas XI Jasa Boga berisi tentang penjelasan modul singkat dilengkapi 
dengan program studi, jurusan, fakultas dan universitas sebagai identitas. 
G. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang dapat diambil dari penelitian ini adalah : 
1. Manfaat bagi peserta didik 
a. Mempermudah peserta didik dalam belajar pengolahan dan penyajian 
hidangan kontinental, terkhusus materi hidangan penutup (dessert). 
b. Memperkaya materi pengolahan dan penyajian hidangan kontinental, 
terkhusus materi hidangan penutup (dessert) yang didapatkan peserta 
didik 
c. Peserta didik dapat belajar secara mandiri sesuai dengan kemampuan 
belajar masing-masing. 
2. Manfaat bagi guru 
a. Menambah alternatif sumber belajar pengolahan dan penyajian makanan 
kontinental yang digunakan, terkhusus materi hidangan penutup (dessert). 
b. Memudahkan guru untuk mengoptimalkan potensi ketrampilan peserta didik 
dalam pengolahan dan penyajian makanan kontinental, terkhusus 
pengolahan dan penyajian hidangan penutup (dessert). 
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3. Manfaat bagi sekolah 
a. Sebagai bahan informasi bagi lembaga pendidikan tentang modul 
pembelajaran. 
b. Sebagai salah satu pilihan sumber belajar untuk proses pembelajaran di 
sekolah. 
4. Manfaat Bagi Peneliti 
a. Mengembangkan ilmu yang telah dipelajari dalam mata kuliah media 
pembelajaran. 
b. Menambah pengalaman, pengetahuan dan wawasan dalam 
pengembangan modul pembelajaran yang baik diterapkan pada peserta 
didik. 
c. Menambah pengetahuan dalam pembuatan modul dengan penelitian R&D 















A. Kajian Teori  
1. Sumber Belajar 
a. Pengertian Sumber Belajar 
Menurut Sudjana dan Rivai (Andi Prastowo, 2015:21) sumber belajar adalah 
segala daya yang dapat dimanfaatkan guna memberi kemudahan kepada seseorang 
dalam belajarnya. 
Menurut Association for Educational Communications and Technology 
(AECT,1977) sumber belajar adalah segala sesuatu atau daya yang dapat 
dimanfaatkan oleh guru, baik secara terpisah maupun dalam bentuk gabungan, 
untuk kepentingan belajar mengajar dengan tujuan meningkatkan efektivitas dan 
efisiensi tujuan pembelajaran. 
Sumber belajar didefinisikan sebagai segala sesuatu yang dapat digunakan 
untuk belajar dapat berupa orang, benda, pesan, bahan, teknik dan latar (Sadiman, 
Arief S., Pendayagunaan Teknologi Informasi dan Komunikasi untuk Pembelajaran, 
makalah, 2004). 
Kesimpulan pengertian sumber belajar dari beberapa pendapat diatas adalah 
sumber belajar diartikan sebagai segala sesuatu yang mengandung informasi untuk 
peserta didik dalam melakukan proses perubahan. 
b. Klasifikasi Sumber Belajar 
Menurut Sri Anitah (2008:34) sumber belajar dikelompokkan berdasarkan 
tujuan pembuatannya dikategorikan menjadi 2 kategori, yaitu : 
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1) Resources by design, yakni sumber belajar yang sengaja dirancang dan dibuat 
untuk keperluan pembelajaran.  
2) Resources by utilization, yakni sumber belajar yang tidak direncanakan, tetapi 
berada disekitar kita dan dapat langsung dipergunakan untuk keperluan 
belajar. 
Contoh dari kedua macam sumber belajar tersebut adalah sumber belajar 
yang sengaja dibuat antara lain buku paket, LKS, petunjuk praktikum, sedangkan 
sumber belajar yang berada disekitar kita antara lain museum, kebun binatang, 
tempat ibadah, dan lapangan. Seluruh sumber belaja tersebut efektif digunakan 
untuk proses belajar karena memberikan kemudahahan belajar bagi peserta didik. 
Selanjutnya, klasifikasi sumber belajar berdasarkan jenis, menurut Sudjana 
dan Rivai (1989:79-80) dan Yusuf (2010:250-251), dibedakan menjadi 6 jenis, yaitu 
a) Pesan (message) : informasi yang diteruskan komponenn lain dalam bentuk 
ide, fakta, kata dan data. Contoh : kurikulum, isi buku, isi slide dan media 
elektronik (flash disk, CD/DVD, internet) 
b) Manusia (people) : orang yang bertindak sebagai penyimpanan, pengolahan 
dan penyajian pesan. Contoh : guru, dosen, tutor, mahasiswa, pustakawan, 
pemuka masyarakat. 
c) Bahan (materials) : perangkat lunak (software) yang mengandung pesan untuk 
disajikan melalui pemakaian alat. Contoh : film bingkai, buku, majalah, slide 
powerpoint, video dan lain-lain. 
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d) Peralatan (device) : perangkat keras (hardware) yang digunakan untuk 
menyampaikan pesan yang terdapat pada software. Contoh : proyektor, tape, 
radio, TV dan lain-lain. 
e) Teknik atau metode (technique) : prosedur atau acuan yang disiapkan untuk 
mempergunakan bahan, peralatan, orang dan lingkungan untuk menyiapkan 
pesan. Contoh : demonstrasi, ceramah, tanya jawab, instruksional terprogram 
dan lain-lain. 
f) Lingkungan (setting) : situasi orang yang menerima pesan, bisa lingkungan 
fisik (gedung, halaman, tata ruang, dan ruang baca) maupun non fisik 
(ventilasi udara, penerangan, dan suhu ruangan). 
c. Kriteria Pemilihan Sumber Belajar 
Menurut Nur’aini (2008:104-105) ada beberapa hal yang diperhatikan dalam 
pemilihan sumber belajar, yaitu : 
1) Kesesuaian dengan tujuan pembelajaran. 
Dengan adanya kesesuaian sumber belajar dengan tujuan pembelajaran maka 
tujuan pembelajaran dapat tercapai dengan baik. 
2) Karakteristik peserta didik 
Pemanfaatan lingkungan sebagai sumber belajar harus memperhatikan 
kondisi peserta didik, baik kondisi secara fisik maupun psikis. 
3) Kemampuan guru 
Untuk mendapatkan hasil belajar yang optimal, seorang guru perlu berlatih 




4) Kepraktisan dan mudah digunakan 
Sumber belajar dapat digunakan secara efektif dan efisien dalam mencapai 
tujuan pembelajaran. 
5) Kesesuaian dengan materi yang satu dengan yang lain.  
Dalam memilih sumber belajar harus sesuai dengan materi pelajaran karena 
tidak semua lingkungan dapat dijadikan sebagai sumber belajar. Oleh karena 
itu penting untuk diketahui jenis dan pengetahuan yang akan diberikan kepada 
peserta didik supaya dapat menentukan apakah perlu penggunaan sumber 
belajar yang lain. 
Kriteria pemilihan sumber belajar di atas dapat menjadi acuan dalam pendidik 
memilih dan menetapkan sumber belajar yang sesuai dengan tujuan pembelajaran, 
karakteristik peserta didik, kepraktisan dan mudah digunakan serta kesesuaian 
dengan materi yang satu dengan yang lainnya.  
2. Bahan Ajar 
a. Pengertian Bahan Ajar 
Menurut National Centre for Competency Based Training (Andi Prastowo 
2015:16) menjelaskan bahwa bahan ajar adalah segala bentuk bahan yang 
digunakan untuk membantu guru atau instruktur dalam melaksanakan proses 
pembelajaran di kelas, bahan ajar tersebut dapat berbentuk bahan tertulis atau tak 
tertulis. 
Beberapa pandangan ahli lainnya berkaitan dengan pengertian bahan ajar, 
antara lain (Andi Prastowo 2015:16-18) : 
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1) Bahan ajar adalah seperangkat materi yang disusun secara sistematis, baik 
tertulis maupun tidak tertulis, sehingga tercipta lingkungan atau suasana yang 
memungkinkan peserta didik untuk belajar. 
2) Bahan ajar adalah informasi, alat dan teks  yang diperlukan guru atau 
instruktur untuk perencanaan dan penelaahan implementasi pembelajaran. 
3) Bahan ajar adalah bahan atau materi pelajaran yang disusun sistematis, 
digunakan guru dan peserta didik dalam pembelajaran. (Pannen, 2001). 
4) Bahan ajar adalah seperangkat materi pembelajaran (teaching material) yang 
disusun secara sistematis, yang menampilkan sosok utuh dari kompetensi 
yang akan dikuasai peserta didik dalam kegiatan pembelajaran. (Website 
Dikmenjur). 
Dari beberapa pengertian para ahli diatas dapat disimpulkan bahwa pengertian 
dari bahan ajar adalah segala bahan (baik informasi, alat, maupun teks) yang 
tersusun secara sistematis yang digunakan guru untuk menampilkan kompetensi 
yang akan dikuasai peserta didik dalam proses pembelajaran. 
Dari kesimpulan pengertian bahan ajar diatas secara tersirat dapat diartikan 
bahwa dalam penyusunan bahan ajar membutuhkan bahan-bahan dari berbagai 
sumber seperti buku-buku, orang (pendidik atau narasumber), pesan, lingkungan 
dan lain sebagainya. Jadi, untuk mendapatkan sebuah bahan ajar dibutuhkan 
adanya sumber bahan ajar, atau dapat disebut juga dengan sumber belajar. 
Dengan demikian sumber belajar dan bahan ajar adalah dua hal yang 
berbeda. Untuk lebih memahaminya, ada 3 perbedaan utama dari sumber belajar 
dan bahan ajar ada 3, yaitu : 
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1) Sumber belajar : bahan mentah untuk penyusunan bahan ajar. Jadi, untuk 
bisa disajikan kepada peserta didik, sumber belajar harus diolah terlebih 
dahulu. Sedangkan bahan ajar : bahan jadi yang hasilnya dari bahan-bahan 
yang didapatkan dari sumber belajar yang siap disajikan kepada peserta didik. 
2) Sumber belajar : segala bahan yang baru memiliki kemungkinan dapat 
dijadikan bahan ajar yang berpotensi dapat menimbulkan proses belajar. 
Sedangkan bahan ajar : bahan yang sudah dirancang secara sadar dan 
sistematis untuk pencapaian kompetensi peserta didik secara utuh dalam 
kegiatan pembelajaran. 
3) Bahan ajar : semua buku/ program audio, video, dan komputer yang berisi 
materi pelajaran yang dengan sengaja dirancang sistematis, walaupun dijual 
bebas dipasaran. Sedangkan, jika tidak sengaja dirancang maka tidak bisa 
dikatakan sebagai bahan ajar walaupun mengandung materi pelajaran. 
b. Fungsi Pembuatan Bahan Ajar 
Fungsi pembuatan bahan ajar diklasifikasikan menjadi 2 klasifikasi utama, 
yaitu : 
1) Fungsi Bahan ajar menurut pihak yang memanfaatkan bahan ajar, dibedakan 
menjadi 2 macam, yaitu fungsi bahan ajar untuk pendidik dan fungsi bahan 
ajar bagi peserta didik. 
a) Fungsi bahan ajar untuk pendidik adalah : 
i) Menghemat waktu dalam mengajar. 
ii) Mengubah peran pendidik dari pengajar menjadi fasilitator. 
iii) Proses pembelajaran menjadi lebih efektif dan interaktif. 
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iv) Sebagai pedoman pendidik dalam aktivitas proses pembelajaran. 
v) Sebagai alat evaluasi pencapaian atau penguasaan hasil belajar. 
b) Fungsi bahan ajar bagi peserta didik, antara lain : 
i) Peserta didik dapat belajar mandiri, 
ii) Peserta didik dapat belajar dimana saja dan kapan sajar sesuai yang  
kehendakinya. 
iii) Peserta didik dapat belajar sesuai kecepatan masing-masing. 
iv) Membantu potensi peserta didik yang mandiri, 
v) Sebagai pedoman peserta didik dalam proses pembelajaran untuk 
menguasai kompetensi yang ada. 
2) Fungsi bahan ajar menurut strategi pembelajaran yang digunakan, dibedakan 
menjadi 3 macam yaitu fungsi dalam pembelajaran klasikal, fungsi dalam 
pembelajaran individual, dan fungsi dalam pembelajaran kelompok. 
a) Fungsi bahan ajar dalam pembelajaran klasikal, antara lain : 
i) Sebagai satu-satunya sumber informasi, pengawas, dan pengendali 
dalam proses pembelajaran. Peserta didik pasir dan belajar sesuai 
kecepatan pendidik dan mengajar. 
ii) Sebagai bahan pendukung proses pembelajaran yang diselenggarakan. 
b) Fungsi bahan dalam pembelajaran individual  
i) Sebagai media utama dalam proses pembelajaran. 
ii) Sebagai alat yang digunakan untuk menyusun dan mengawasi peserta 
didik dalam mendapatkan informasi. 
iii) Sebagai penunjang media pembelajaran individual lainnya. 
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c) Fungsi bahan ajar dalam pembelajaran kelompok. 
i) Sebagai bahan yang terintegrasi dengan proses belajar kelompok, 
dengan cara memberikan informasi tentang latar belakang materi, 
informasi peran orang-orang yang terlibat dalam belajar kelompok, serta 
petunjuk dalam belajar kelompok. 
ii) Sebagai bahan pendukung bahan belajar utama, apabila dirancang 
sedemikian rupa, maka dapat meningkatkan motivasi belajar peserta 
didik. 
c. Tujuan Pembuatan Bahan Ajar 
Tujuan pembuatan bahan ajar, antara lain : 
1. Membantu peserta didik dalam mempelajari sesuatu 
2. Menyediakan berbagai jenis pilihan bahan ajar, sehingga mencegah 
timbulnya rasa bosan pada peserta didik. 
3. Memudahkan peserta didik dalam melaksanakan pembelajaran. 
4. Agar kegiatan pembelajaran menjadi lebih menarik. 
d. Manfaat Pembuatan Bahan Ajar 
Manfaat atau kegunaan pembuatan bahan ajar dapat dibedakan menjadi 2 
macam, yaitu kegunaan bagi pendidik dan kegunaan bagi peserta didik. 
1) Manfaat atau kegunaan bagi pendidik, antara lain : 
a) Membantu pendidik dalam pelaksanaan kegiatan pembelajaran. 
b) Dapat diajukan sebagai karya yang dinilai untuk menambah angka kredit 
pendidik guna keperluan kenaikan pangkat. 
c) Menambah penghasilan bagi pendidik jika hasil karyanya diterbitkan. 
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2) Manfaat atau kegunaan bagi peserta didik, antara lain : 
a) Kegiatan pembelajaran lebih menarik. 
b) Peserta didik memiliki banyak kesempatan untuk belajar mandiri. 
c) Peserta didik mendapatkan kemudahan dalam mempelajari setiap 
kompetensi yang harus dikuasainya. 
e. Unsur-Unsur Bahan Ajar 
Untuk mampu menyusun bahan ajar yang baik, seorang pendidik atau 
instruktur perlu memahami 6 komponen yang berkaitan dengan unsur-unsur bahan 
ajar, yaitu : 
1) Petunjuk belajar/ Petunjuk penggunaan. 
Petunjuk belajar ini meliputi petunjuk bagi pendidik maupun peserta didik. 
Petunjuk belajar ini menjelaskan tentang bagaimana pendidik mengajarkan 
materi kepada peserta didik dan bagaiman peserta didik mempelajari materi 
yang ada dalam bahan ajar tersebut. 
2) Kompetensi yang akan dicapai 
Menjelaskan dan mencantumkan standar kompetensi, kompetensi dasar 
maupun indikator pencapaian hasil belajar yang harus dikuasai peserta didik. 
Sehingga jelas tujuan yang harus dicapai peserta didik. 
3) Informasi pendukung 
Merupakan informasi tambahan untuk melengkapi bahan ajar, sehingga 






Berbentuk tugas untuk melatih kemampuan peserta didik, sehingga 
kemampuan peserta didik terasah dan terkuasai secara matang. 
5) Petunjuk kerja atau lembar kerja 
Satu lembar atau beberapa lembar kertas yang berisi sejumlah langkah-
langkah pelaksanaan kegiatan yang harus dilakukan oleh peserta didik 
berkaitan dengan praktek dan lainnya. 
6) Evaluasi 
Evaluasi merupakan salah satu bagian dari proses penilaian. Komponen 
evaluasi berisikan beberapa pertanyaan untuk peserta didik yang bertujuan 
mengukur sejauh mana penguasaan kompetensi setelah mengikuti proses 
pembelajaran. Dengan adanya evaluasi ini membantu untuk mengetahui 
efektivitas bahan ajar yang disusun ataupun proses pembelajaran yang 
dilakukan serta mengetahui apakah seluruh peserta didik yang telah 
menguasai kompetensi yang ada dalam bahan ajar. 
f. Macam-macam Bahan Ajar 
Menurut beberapa para ahli, macam-macam bahan ajar dapat dikelompokkan 
menurut beberapa kriteria yaitu berdasarkan bentuknya, cara kerjanya, dan sifatnya. 
(Andi Prastowo 2015 : 39) 
1) Bahan Ajar Menurut Bentuknya 
Menurut bentuknya, bahan ajar dibedakan menjadi 4 macam yaitu : 
a) Bahan Ajar Cetak (printed) : bahan ajar yang disiapkan dalam bentuk 
lembaran-lembaran kertas, berfungsi untuk pembelajaran atau 
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penyampaian informasi. Contoh : handout, buku, modul, lembar kerja 
peserta didik (LKS), leaflet, brosur, wallchart, dan foto atau gambar. 
b) Bahan Ajar Dengar (audio) : bahan ajar yang menggunakan sinyal radio 
secara langsung, dapat dimainkan atau didengar oleh seseorang atau 
sekelompok orang. Contoh : kaset, radio, piringan hitam, dan compact disk 
audio. 
c) Bahan Ajar Pandang Dengar (audiovisual) : segala sesuatu yang 
memungkinkan sinyal audio dikombinasikan dengan gambar bergerak. 
Contoh : video compact disk, film. 
d) Bahan Ajar Interaktif : Kombinasi dari dua atau lebih media (audio, teks, 
grafik, gambar, animasi, dan video). 
2) Bahan Ajar Menurut Cara Kerjanya 
Menurut cara kerjanya, bahan ajar dibedakan menjadi 5 macam, yaitu : 
a) Bahan ajar tidak diproyeksikan : bahan ajar yang bisa langsung digunakan 
peserta didik (membaca, melihat, dan mengamati) tanpa alat bantu 
proyektor. Contoh : foto, diagram, dan display. 
b) Bahan ajar yang diproyeksikan : bahan ajar yang memerlukan alat bantu 
(proyektor) untuk dapat dipelajari oleh peserta didik. Contoh : slide, proyeksi 
komputer. 
c) Bahan ajar audio : bahan ajar berupa audio (suara) yang direkam dalam 
media rekam, penggunaannya memerlukan alat pemain (player) seperti 
tape combo, CD/ VCD player. Contoh : kaset, CD, flash disk, dan lain-lain. 
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d) Bahan ajar video : bahan ajar berupa audio dan gambar yang direkam 
secara bersamaan dan penyajiaannya memerlukan alat pemutar berbentuk 
video tape player, VCD/ DVD player. Contoh : video dan film. 
e) Bahan ajar (media) komputer : berbagai bahan ajar noncetak yang 
membutuhkan komputer untuk menayangkan sesuatu untuk belajar. 
3) Bahan Ajar Menurut Sifatnya 
Menurut Rowntree (2003), bahan ajar menurut sifatnya dibedakan menjadi 4 
macam, yaitu : 
a) Bahan ajar berbasis cetak, misalnya buku, pamflet, panduan belajar peserta 
didik, bahan tutorial, foto, lembar kerja peserta didik, charts, majalah, koran 
dan sebagainya.   
b) Bahan ajar berbasis teknologi, misalnya audio cassette, siaran radio, slide, 
film, video cassette, televisi, video interaktif, computer based tutorial, dan 
multimedia. 
c) Bahan ajar untuk praktek atau proyek, misalnya kit sains, lembar observasi, 
lembar wawancara dan sebagainya. 
d) Bahan ajar untuk keperluan interaksi manusia (keperluan pendidikan jarak 
jauh) misalnya telepon, handphone, video conferencing, dan lain 
sebagainya.                                 
3. Modul 
a. Pengertian Modul 
Modul merupakan salah satu bentuk bahan ajar yang dikemas secara utuh 
dan sistematis, didalamnya memuat seperangkat pengalaman belajar yang 
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terencana dan didesain untuk membantu peserta didik menguasai tujuan belajar 
yang spesifik. Modul minimal memuat tujuan pembelajaran, materi/substansi belajar, 
dan evaluasi (Direktorat Pendidikan Menengah Kejuruan 2008 : 4). 
Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2002: 751), modul adalah program 
pembelajaran yang dapat dipelajari oleh peserta didik dengan bantuan yang minimal 
dari guru pembimbing meliputi perencanaan tujuan yang akan dicapai secara jelas, 
penyediaan materi pelajaran, alat yang dibutuhkan, serta alat untuk penilai, 
mengukur keberhasilan peserta didik dalam penyelesaian pelajaran. 
Pengajaran modul merupakan salah satu sistem pembelajaran terbaru yang 
menggabungkan keuntungan dari berbagai metode pembelajaran. Kelebihan 
pembelajaran modul seperti; tujuan spesifik dalam bentuk kelakuan yang dapat 
diamati dan diukur, belajar menurut kecepatan masing-masing, balikan atau 
feedback yang banyak. (S. Nasution, 2008: 65).  
Surahman (2010: 2) modul adalah satuan program pembelajaran terkecil yang 
dapat dipelajari oleh peserta didik secara perseorangan (self instructional) setelah 
peserta menyelesaikan satu satuan dalam modul. 
Berdasarkan uraian mengenai pengertian modul di atas, dapat disimpulkan 
bahwa modul merupakan paket pembelajaran yang bersifat memberikan balikan/ 
feedback, adanya remidial, dapat dipelajari secara perseorangan, serta dapat 
disesuaikan dengan kondisi peserta didik. Modul berisikan sarana atau alat 





b. Fungsi Modul 
Sebagai salah satu bentuk bahan ajar, modul memiliki beberapa fungsi, yaitu: 
1) Bahan ajar mandiri : penguna dalam belajar sendiri tanpa tergantung 
kehadiran pendidik. 
2) Pengganti fungsi pendidik : mampu menjelaskan materi pembelajaran 
dengan baik dan mudah dipahami oleh peserta didik. Sehingga fungsi 
modul dikatakan dapat sebagai pengganti fungsi mendidik. 
3) Sebagai alat evaluasi : terdapat soal latihan, yang menuntut peserta didik 
dapat menyelesaikannya sehingga dapat mengukur dan menilai tingkat 
penguasaan peserta didik terhadap materi yang dipelajari. 
4) Sebagai bahan rujukan peserta didik : modul mengandung berbagai materi 
yang harus dipelajari oleh peserta didik. 
c. Tujuan Pembuatan Modul 
Tujuan penyusunan atau pembuatan modul, antara lain : 
1) Memperjelas penyajian agar tidak terlalu verbal (lisan) 
2) Mengatasi keterbatasan waktu, ruang, dan daya indera, baik peserta 
didik atau peserta didik maupun guru/ instruktur. 
3) Dapat digunakan secara tepat dan bervariasi, seperti : 
a) Meningkatkan motivasi dan gairah belajar peserta didik. 
b) Mengembangkan kemampuan peserta didik dalam berinteraksi 
langsung dengan lingkungan dan sumber belajar lainnya. 




d) Memungkinkan peserta didik dapat mengukur atau mengevaluasi 
sendiri hasil belajarnya. 
d. Kegunaan Modul bagi kegiatan pembelajaran 
Menurut Andriani (belawati dkk, pengembangan bahan ajar, 2013) kegunaan 
modul dalam proses pembelajaran, antara lain : 
1) Penyedia informasi dasar : modul disajikan sebagai materi pokok yang masih 
bisa dikembangkan lebih lanjut. 
2) Sebagai bahan instruksi/ petunjuk bagi peserta didik. 
3) Dapat menjadi petunjuk mengajar yang efektif bagi pendidik 
e. Macam-macam Modul 
1) Modul menurut penggunanya, modul dibagi menjadi 2 macam : 
a) Modul untuk peserta didik : berisikan kegiatan belajar yang dilakukan oleh 
peserta didik. 
b) Modul untuk pendidik : berisikan petunjuk pendidik, tes akhir dan kunci 
jawaban. 
2) Modul menurut tujuan penyusunannya 
Menurut Vembriarto (1985: 27), modul menurut tujuan penyusunannya 
dibedakan menjadi 2 jenis, yaitu : 
a) Modul Inti : Disusun berdasarkan kurikulum, penyusunannya dari unit 
program menurut tingkatan kelas dan bidang studi (mata pelajaran) yang 
diperlukan oleh seluruh warga di Indonesia. 
b) Modul Pengayaan : Penyusunan dari unit pengayaan yang bertujuan untuk 
mempermudah peserta didik belajar sesuai kemampuan masing-masing. 
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3) Modul menurut bentuknya 
Menurut bentuknya, modul dibedakan menjadi 2 jenis, yaitu : 
a) Modul Sederhana : Bahan ajar yang tertulis hanya 3-5 halaman, dibuat 
untuk kepentingan pembelajaran selama 1-2 jam pelajaran. 
b) Modul Kompleks : Bahan ajar yang terdiri atas 40-60 halaman, disusun 
untuk kepentingan pembelajaran 20-30 jam pelajaran. Modul ini dilengkapi 
bahan audio, video/ film, kegiatan percobaan, dan praktikum. 
f. Syarat Modul yang Baik 
Dalam pembuatan modul pembelajaran yang mampu memperankan fungsi 
dan perannya dalam pembelajaran yang efektif dan baik, modul perlu dirancang dan 
dikembangkan dengan mengikuti akidah dan elemen yang telah ditetapkan. 
Beberapa ahli memberikan pendapatnya tentang elemen-elemen dalam menyusun 
modul tersebut, diantaranya : 
1) Konsistensi 
Konsistensi dapat diartikan tetap (atau tidak berubah-ubah), dalam menyusun 
modul diperlukan konsistensi dalam menyusunnya. Contoh :  
a) menyusun format dari halaman ke halaman menggunakan ukuran huruf 
yang tidak berubah-ubah sehingga memudahkan pembaca. 
b) Penggunaan jarak spasi konsisten, jarak antar judul dengan baris utama, 
jarak judul dengan teks utama.  
c) Gunakan tata letak pengetikan yang konsisten, baik pola pengetikan 




2) Format Dan Tata Letak 
Beberapa hal yang perlu diperhatikan berkaitan dengan format dan tata letak 
dalam penyusunan modul, yaitu : 
a) Ukuran halaman dan format. 
Pemilihan ukuran kertas yang tepat disesuaikan dengan materi dan target 
pembaca. Format kertas dapat dipilih portrait, landscape, atau gabungan 
keduanya. 
b) Kolom dan Margin. 
Kolom tunggal lebih mudah ditangani. margin yang perlu diperhatikan 
adalah batas atas-bawah dan kiri-kanan, dan header atau footer. 
c) Penempatan tabel, gambar, dan diagram. 
Penempatan tabel, gambar, dan diagram harus diatur serta konsisten 
dengan penomoran tabel, gambar, dan diagram. 
3) Organisasi 
a) Tampilkan peta/bagan yang menggambarkan cakupan materi yang akan 
dibahas dalam modul.  
b) Organisasikan isi materi pembelajaran dengan urutan atau susunan yang 
sistematis, untuk memudahkan peserta didik memahami materi. 
c) Susunlah naskah, gambar dan ilustrasi sedemikian rupa sehingga informasi 
mudah mengerti oleh peserta didik.  
d) Organisasikan antar bab, antar unit dan antar paragraf dengan susunan 
dan alur yang memudahkan peserta didik memahaminya.  
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e) Organisasikan antar judul, sub judul dan uraian yang mudah diikuti oleh 
peserta didik.  
4) Daya Tarik 
Daya tarik modul dapat ditempatkan di beberapa bagian, seperti : 
a) Perkenalkan setiap bab atau bagian baru dengan cara yang berbeda, 
tujuannya agar peserta didik termotivasi untuk membaca terus. 
b) Bagian sampul (cover) mengkombinasikan warna, gambar (ilustrasi), 
bentuk, dan ukuran huruf yang serasi. 
c) Bagian isi dapat ditambahkan gambar untuk memperjelas isi, pencetakan 
huruf, garis bawah atau warna. 
d) Tugas dan latihan dikemas sedemikian rupa sehingga menarik. 
5) Bentuk dan ukuran huruf 
a) Gunakan bentuk dan ukuran huruf yang mudah dibaca sesuai dengan 
karakteristik umum peserta didik. 
b) Gunakan perbandingan huruf yang proporsional antar judul, sub judul, dan 
isi naskah. 
c) Tidak menggunkan huruf capital untuk seluruh teks, karena membuat 
proses membaca menjadi sulit. 
6) Ruang (Spasi kosong) 
Tujuan adanya ruang kosong untuk memberikan kesempatan terhadap 
peserta didik/ pembaca beristirahat pada titik-titik tertentu. Penempatannya 




a) Ruang sekitar judul bab dan sub bab 
b) Batas tepi (margin), batas tepi yang luas memaksa perhatian peserta 
didik/peserta didik untuk masuk ketengah-tengah halaman. 
c) Spasi antar kolom kosong, semakin lebar kolomnya, semakin luas 
spasinya. 
d) Pergantian antar paragraf dan dimulai dengan huruf kapital. 
g. Karakteristik Modul 
Untuk dapat menghasilkan modul yang mampu meningkatkan motivasi 
penggunanya, modul yang akan dikembangkan perlu memperhatikan karakteristik 
modul. Menurut (Direktorat Pendidikan Menengah Kejuruan : 2008), karakteristik 
modul adalah sebagai berikut: 
1) Self Intructional : dengan adanya modul peserta didik dapat belajar mandiri 
dan tidak tergantung denga pihak lain. 
2) Self contained : seluruh materi pembelajaran yang diperlukan termuat semua 
dalam modul. Dengan adanya materi yang utuh mempermudah peserta didik 
agar dapat belajar secara tuntas. 
3) Stand alone (berdiri sendiri) : modul tidak tergantung pada bahan ajar/media 
lain, atau tidak harus digunakan bersama-sama dengan bahan ajar/media lain. 
Dengan menggunakan modul, peserta didik tidak perlu bahan ajar yang lain 
untuk mempelajari dan atau mengerjakan tugas pada modul tersebut.  
4) Adaptif : Modul hendaknya memiliki daya adaptasi yang tinggi terhadap 
perkembangan ilmu dan teknolog serta fleksibel. Modul yang adaptif jika isi 
dari modul tersebut dapat dipergunakan sampai dengan kurun waktu tertentu. 
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5) User Friendly : Setiap instruksi dan paparan informasi yang tampil bersifat 
memudahkan pemakai dalam merespon dan mengakses sesuai dengan 
keinginan. Bahasa yang digunakan sederhana, mudah dimengerti. 
Dengan memperhatikan karakteristik modul diatas, maka proses belajar 
menggunakan modul mampu memotivasi peserta didik sehingga tujuan dalam 
pembelajaran tercapai. 
h. Pedoman Penulisan Modul 
Didalam pedoman penulisan modul untuk SMK berdasarkan Direktorat 














Gambar 1. Langkah-langkah Penyusunan Modul 











i. Kerangka Penulisan Modul 
Kerangka penulisan modul terdiri dari beberapa kompenen, diantaranya : 
1) Halaman Depan 
a) Halaman Sampul : berisikan judul modul, gambar ilustrasi, keterangan 
revisi, institusi penerbit dan edisi. 
b) Halaman Francis : berisi judul, nama penyusun, nama editor, tahun revisi 
c) Kata Pengantar : informasi tentang peran modul dalam proses 
pembelajaran. 
d) Daftar isi : merupakan kerangka modul disertai dengan nomor halaman. 
e) Peta Kedudukan Modul : diagram yang menunjukkan kedudukan modul 
didalam keseluruhan bidang keahlian. 
f) Glosarium : berisikan kata-kata atau istilah sulit dan asing yang terdapat 
dalam modul berserta artinya dan disusun menurut abjad. 
2) Pendahuluan  
a) Standar Kompentensi/ Kompetensi Dasar : berisi uraian yang terdiri dari 
kompetensi, sub kompetensi, kriteria unjuk kerja, ruang lingkup 
kompetensi-kompetensi yang dimaksud adalah kompetensi yang 
terdapat pada standar kompetensi pada kurikulum. 
b) Deskripsi : penjelasan singkat tentang nama dan ruang lingkup isi modul, 
kaitan modul dengan modul lainnya dan hasil belajar yang akan dicapai 




c) Prasyarat : berisi kemampuan awal yang disyaratkan untuk mempelajari 
modul tersebut, baik berdasarkan bukti penguasaan modul lain maupun 
dengan menyebut kemampuan spesifik yang diperlukan. 
d) Penggunaan Modul : panduan menggunakan modul yang baik berupa 
langkah-langkah mempelajari modul secara benar untuk peserta didik 
maupun guru, serta rinci perlengkapan yang dibutuhkan dalam 
pembelajaran. 
e) Tujuan Akhir : berisi kinerja yang dapat dikuasai setelah mengikuti 
seluruh kegiatan belajar. Rumusan tujuan tersebut harus memuat, 
kinerja yang diharapkan, kriteria keberhasilan, kondisi atau variabel yang 
diberikan. 
3) Pembelajaran  
a) Rencana Belajar Peserta Didik 
Berisi tentang jenis kegiatan, tanggal, waktu dan tempat pencapaian, 
alasan perubahan dan disetujui oleh guru. 
b) Kegiatan Belajar 
Serangkaian pengalaman belajar dalam satuan aktivitas belajar, minimal 
satu sub kompetensi dan terdiri atas dua kegiatan belajar. Dalam 
kegiatan pembelajaran terdapat : 
i) Tujuan Kegiatan Pembelajaran  





v) Tes Formatif 
vi)  Lembar Kerja 
4) Evaluasi 
Berisi evaluasi akhir meliputi penguasaan, pengetahuan, keterampilan dan 
sikap sebagaimana yang dipersyaratkan dalam kriteria untuk kerja pada 
standar kompetensi. Selain itu, kunci jawaban dari tes formatif dan evaluasi 
yang dilengkapi dengan kriteria penilaian tiap tes, evaluasi meliputi : 
a) Tes Kognitif 
b) Tes Psikomotor 
c) Penilaian Sikap/ tes attitude 
d) Kunci jawaban 
e) Daftar pustaka 
4. Mata Pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental 
Pengolahan makanan kontinental adalah mengolah atau memasak dengan 
bahan, teknik, penyajian dan menu negara continental (Eropa dan Amerika). Giliran 
hidangan kontinental terdiri dari 2 yaitu giliran hidangan klasik dan giliran hidangan 
modern. Ciri khas makanan kontinental adalah lebih cenderung banyak lauk pauk 
hewai yang disertai makanan pokok seperti kentang, pasta atau roti serta sayur 
pada penghidangan. Pada umumnya hidangan yang biasa disajikan adalah 
appetizer, soup, main course, dan dessert.  
Pengolahan dan penyajian kontinental merupakan komponen mata pelajaran 
keahlian produktif. Mata pelajaran produktif merupakan mata diklat yang berfungsi 
untuk membekali peserta didik dalam bidang kejuruan yang dipilih. Program 
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produktif diajarkan secara spesifik sesuai dengan bidang keahlian. Mata pelajararan 
Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental yang diberikan kepada peserta 
didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta adalah keahliah tata boga 
sesuai dengan kurikulum 2013. 
Tabel 1.Kompetensi Dasar Mata Pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan    
Kontinental 
KOMPETENSI  DASAR 
1.1. Mensyukuri  karunia Tuhan Yang Maha Esa, melalui pengembangan 
berbagai keterampilan mengolah dan menyajikan makanan kontinental 
sebagai tindakan pengamalan menurut agama yang dianutnya.  
2.1. Memiliki motivasi internal dan menunjukkan rasa ingin tahu dalam 
pembelajaran mengolah dan menyajikan makanan kontinental. 
2.2. Menunjukkan perilaku ilmiah (jujur , disiplin, tanggung jawab, peduli, 
santun, ramah lingkungan, gotong royong)  dalam melakukan 
pembelajaran sebagai bagian dari professional. 
2.3. Menunjukan perilaku cinta damai  dan toleransi dalam membangun 
kerjasama dan tanggungjawab dalam  implementasi sikap kerja 
3.12. Menganalisis makanan penutup (dessert) 
4.12. Membuat makanan penutup (dessert) 
 
5. Materi Hidangan Penutup (dessert) 
a. Pengertian Hidangan Penutup (dessert) 
Dessert atau hidangan penutup adalah hidangan yang disajikan setelah 
hidangan main course (utama) atau sering dikenal dengan pencuci mulut. Memiliki 
rasa manis dan menyegarkan. Fungsi dari dessert adalah sebagai hidangan yang 
menyegarkan setelah menikmati main course dan menghilangkan rasa eneg.  
b. Macam-macam Hidangan Penutup (dessert) 
Penggolongan hidangan penutup berdasarkan perbedaan suhu, baik pada 
proses pengolahan maupun suhu penyajiannya maka hidangan penutup dibagi 




1) Hidangan Penutup Dingin (Cold Dessert) 
Dessert yang disajikan pada suhu dingin, tetapi tidak menutup kemungkinan 
proses pengolahannya melalui proses pemanasan kemudian dimasukkan ke 
dalam almari pendingin. Penyajian harus benar-benar disajikan pada suhu 
dingin tak terkecuali alat hidangnya. Contoh : fruit pie, ice cream, mousses, 
cake dan pudding. 
2) Hidangan Penutup Panas (Hot Dessert) 
Dessert yang disajikan pada temperatur panas atau hangat. Sesuai dengan 
namanya maka proses akhirnya harus dipanaskan terlebih dahulu. Penyajian 
harus benar-benar panas atau hangat termasuk alat hidang yang 
dipergunakan harus dipanaskan dahulu. Contoh : Banana Flambe, Apple pie, 
Souffles, Crepes dan Fritters. 
c. Metode pengolahan 
Teknik pengolahan yang digunakan dalam pembuatan hidangan penutup 
(dessert) antara lain merebus (boiling), mengukus (steaming), memanggang 
(baking), mencampur (mixing), dan mengetim (au bain marie). 
d. Penyajian  
Penyajian makanan merupakan cara untuk menyuguhkan makanan kepada 
orang/para tamu untuk di santap secara keseluruhan, berisikan komposisi makanan 
yang di atur dan disesuaikan dengan permainan warna yang di susun secara 
menarik agar dapat menambah nafsu makan. Hidangan penutup (dessert) dalam 





Untuk menentukan garnish yang akan digunakan baiknya memperhatikan 2 
hal ini, yaitu : 
1) Garnish yang dapat dikonsumsi, contohnya : cream, fresh fruit, kacang-
kacangan, coklat dekor, biscuit, dan sauce atau syrup. 
2) Garnish yang tidak dapat dikonsumsi, contohnya : bunga, daun, tusuk gigi 
hias, pipet hias. 
Jika garnish berasal dari bunga dan daun perlu diperhatikan waktu pemilihan 
jenis daun dan bunga. Beberapa syarat dalam memilih bunga dan buah sebagai 
garnish, antara lain : bunga dan daun tidak beracun, aroma bunga dan daun tidak 
menyengat, tidak mengeluarkan getah yang berlebihan, pilihlah daun yang tidak 
mempunyai bulu halus sehingga tidak mudah rontok.  
6. Kelayakan Modul 
Kelayakan adalah kriteria penentuan apakah suatu subyek layak untuk 
digunakan atau tidak. Suatu subyek dianggap memenuhi kriteria kelayakan apabila 
memenuhi kriteria.  Modul merupakan sarana pembelajaran yang berisi materi, 
metode, batasan-batasan, dan cara mengevaluasi yang dirancang secara sistematis 
dan menarik untuk mencapai kompetensi yang diharapkan. Dalam penyusunannya 
harus sesuai dengan tujuan pembelajaran, karakteristik peserta didik, kepraktisan 
dan kemudahan dalam penggunaannya, serta kesesuaian dengan materi yang satu 
dengan yang lainnya. Dengan memperhatikan syarat tersebut, diharapkan dapat 




Penilaian kelayakan modul dalam penelitian ini dilihat dari aspek materi, aspek 
kemanfaatan dan aspek kemenarikan modul. Adapun penilaian modul ditinjau dari 
para ahli dan peserta didik yang meliputi beberapa aspek tersebut. Aspek penilaian 
perlu ditetapkan untuk mengukur kualitas program pembelajaran yang akan 
dikembangkan agar nantinya tidak menimbulkan berbagai persepsi tentang media 
pembelajaran yang dibuat. Adapun Aspek penilaian tersebut meliputi: 
a. Aspek Materi 
Materi atau bahan pelajaran adalah isi yang diberikan kepada peserta didik 
saat berlangsungnya proses belajar mengajar (Nana Sudjana, 1995: 67).  
Materi merupakan salah satu unsur untuk mencapai tujuan pembelajaran, 
sehingga menurut W.S. Wingkel (2004: 331) materi pelajaran harus memenuhi 
kriteria sebagai berikut : 
1) Materi sesuai dengan tujuan instruksional yang harus dicapai. 
2) Materi sesuai dengan taraf kesulitan dengan kemampuan peserta didik 
menerima dan mengolah bahan itu. 
3) Materi dapat memotivasi peserta didik karena sesuai dengan pengalaman 
sehari-hari peserta didik. 
4) Materi harus mampu melibatkan peserta didik secara aktif, baik berfikir sendiri 
maupun melakukan berbagai kegiatan. 
5) Materi disesuaikan dengan metode atau teknik pembelajaran yang digunakan. 
6) Materi harus sesuai dengan media yang tersedia. 
Adapun menurut R. Ibrahim dan Nana Syaodi S. (2003:102) kriteria materi 
pembejaran, yaitu : 
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1) Materi pelajaran hendaknya sesuai dengan/menunjang tercapainya tujuan 
instruksional. 
2) Materi pelajaran hendaknya sesuai dengan tingkat pendidikan/perkembangan 
siswa pada umumnya. 
3) Materi pelajaran hendaknya terorganisir secara sistematik dan 
berkesinambungan. 
4) Materi pelajaran hendaknya mencakup hal-hal yang bersifat faktual maupun 
konseptual.  
Berdasarkan beberapa kriteria materi pembelajaran diatas, indikator penialian 
aspek materi yang digunakan, antara lain : 
1) Kesesuaian materi dengan tujuan pembelajaran 
2) Menyesuaikan dengan taraf berfikir peserta didik/ sesuai dengan tingkat 
kesulitan peserta didik dalam memahami isi materi. 
3) Materi tersusun dengan sistematis dan rinci dan menggunakan bahasa yang 
mudah dipahami peserta didik sehingga peserta didik dapat terlibat aktif. 
4) Memotivasi peserta didik belajar dengan memberikan evaluasi belajar setelah 
penyajian materi. 
5) Keseluruhan isi modul mudah dipelajari peserta didik. 
b. Aspek Kemenarikan dan Tampilan Modul 
Penilaian aspek kemenarikan modul merupakan aspek yang digunakan 
kepada peserta didik untuk menarik perhatian dalam membaca. Adapun indikator 




Penilaian aspek tampilan modul yang dimaksud adalah bagaimanakah kualitas 
tampilan visual yang dihasilkan dari modul. Dengan berpedoman pada Azhar Arsyad 
(2006: 87-90), indikator yang menyusun aspek tampilan modul antara lain: 
konsistensi, format, organisasi, daya tarik, ukuran huruf, dan penggunaan ruang 
(spasi kosong). 
c. Aspek Kemanfaatan (Fungsi dan Tujuan) 
Pembelajaran dengan menggunakan modul banyak memberikan keuntungan 
baik bagi guru maupun bagi peserta didik. Menurut Nasution (2003: 206) 
keuntungan dari modul bagi peserta didik adalah adanya balikan (feedback), tujuan 
yang jelas, motivasi, fleksibilitas, kerjasama dan perbaikan (remedial). Keuntungan 
yang diperoleh guru adalah timbulnya rasa puas, dapat memberikan bantuan 
individual dan mengadakan pengayaan, adanya kebebebasan rutinitas, menghemat 
waktu, meningkatkan prestasi keguruan serta adanya evaluasi formatif. 
Modul sebagai salah satu media pembelajaran, memiliki nilai manfaat media 
pembelajaran, antara lain (Arif S. Sadiman, 2003: 15-16):  
1) Memperjelas penyajian pesan agar tidak terlalu verbalistis.  
2) Mengatasi keterbatasan ruang, waktu dan daya indera.  
3) Dengan menggunakan media pendidikan secara tepat dan bervariasi dapat 
diatasi sikap pasif anak didik. Dalam hal ini media pendidikan berguna untuk:  
a) Menimbulkan keinginan belajar.  
b) Memungkinkan interaksi yang lebih langsung antara anak didik dengan 
lingkungan dan kenyataan.  
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c) Memungkinkan anak didik belajar sendiri-sendiri menurut kemampuan dan 
minatnya.  
4) Dengan sifat yang unik pada setiap siswa ditambah lagi dengan lingkungan 
serta pengalaman yang berbeda, sedangkan kurikulum dan materi pendidikan 
ditentukan sama untuk setiap siswa, maka guru akan banyak mengalami 
kesulitan bilamana semuanya itu harus diatasi sendiri. Masalah ini dapat 
diatasi dengan media pendidikan, yaitu dengan kemampuan dalam  
a) Memberikan perangsang yang sama.  
b) Mempersamakan pengalaman.  
c) Menimbulkan persepsi yang sama.  
5) Meletakkan dasar-dasar yang penting untuk perkembangan belajar, oleh 
karena itu membuat pelajaran lebih mantab. 
6) Memberikan pengalaman yang nyata yang dapat menumbuhkan pemikiran 
yang teratur dan continue, hal ini terutama terdapat dalam gambar hidup.  
7) Membantu tumbuhnya pengertian sehingga membantu perkembangan 
berbahasa. 
8) Memberikan pengalaman-pengalaman yang tidak mudah diperoleh dengan 
cara lain serta membantu perkembangannya efisiensi yang lebih mendalam 
serta keragaman yang lebih banyak dalam belajar.  
Aspek kemanfaatan yaitu media yang dihasilkan mampu membantu peserta 
didik dalam belajar dan membantu pendidik dalam proses belajar mengajar. Kajian 
terhadap aspek kemanfaatan mencakup penilaian terhadap indikator:  
1) Menambah pengetahuan/wawasan kepada peserta didik. 
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2) Memberikan bantuan kepada peserta didik karena modul dapat memperjelas 
penyajian materi sehingga mempermudah proses belajar. 
3) Memudahkan peserta didik dalam belajar baik secara kelompok maupun 
mandiri dengan pengawasan pendidik maupun tanpat pendidik. 
4) Memberikan bantuan individual kepada pendidik karena penyampaian pesan 
menjadi tidak terlalu verbal. 
5) Memudahkan pendidik untuk memberikan pandangan dan pemahaman yang 
sama pada peserta didik. 
6) Memungkinkan peserta didik dapat mengukur atau mengevaluasi sendiri hasil 
belajarnya.  
B. Kajian Penelitian yang Relevan 
Dalam penelitian ini, peneliti mengkaji beberapa penelitian terdahulu yang 
berkaitan dengan modul antara lain: 
1. Dian Widiyasari (2012) dengan judul penelitian Pengembangan Modul 
Pembelajaran Kompetensi Melayani Makan dan Minum Kelas XI Jasa Boga di 
SMKN 1 Pekalongan. Berdasarkan hasil penilaian dari peserta didik yang 
meliputi 3 aspek yaitu aspek materi pada kategori sangat layak dengan 
frekuensi relatif 38,7 % dan kategori layak 61,3 % untuk aspek kemanfaatan 
pada kategori sangat layak dengan frekuensi relatif 38,7 % dan kategori layak 
61,3% dan aspek media pembelajaran tingkat kelayakan modul pada kategori 
sangat layak dengan frekuensi relatif 29 % dan kategori layak 71 %. Secara 
keseluruhan tingkat kelayakan modul melayani makan dan minum 
dikategorikan sangat layak dengan frekuensi relatif 35,5 % dan kategori layak 
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64,5 % modul melayani makan dan minum layak dan sesuai untuk digunakan 
sebagai media pembelajaran di SMK Negeri 1 Pekalongan. 
2. Nurul Azizah (2015) dengan judul penelitian Pengembangan Modul 
Pembelajaran Pengolahan dan penyajian hidangan penutup Kelas XI Di SMK 
Negeri 6 Yogyakarta. Hasil penelitian menunjukkan bahwa modul yang dibuat 
menghasilkan kategori sangat layak sebesar 50% dan Layak 10% pada 
ujicoba skala kecil, serta pada ujicoba skala besar menghasilkan kategori 
sangat layak sebesar 77,48% dan kategori layak sebesar 22,52%. Hasil 
ujicoba yang ada menunjukkan bahwa modul dinyatakan layak digunakan 
sebagai media pembelajaran. 
C. Kerangka Berfikir 
Penelitian ini dapat berjalan sesuai dengan tujuan, maka disusunlah kerangka 
berfikir yang berkaitan dengan judul penelitian ini yaitu “Pengembangan Modul 
Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) untuk Peserta didik Kelas XI 
Jasa Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta”. Kerangka berfikir bertujuan untuk 
menjelaskan tahapan penelitian selama penelitian berlangsung. 
Proses belajar mengajar akan berjalan efektif jika informasi yang disampaikan 
oleh guru dapat dengan mudah diterima oleh peserta didik. Dari pengamatan yang 
dilakukan pada peserta didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta 
diperoleh bahwa sumber belajar yang digunakan masih kurang memadai. Pemilihan 
sumber belajar yang tepat mempengaruhi proses belajar di kelas, kriteria pemilihan  
sumber belajar dengan mempertimbangkan tujuan pembelajaran, kondisi peserta 
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didik, karakteristik, strategi pembelajaran, ketersediaan waktu dan biaya, serta 
fungsi media tersebut dalam pembelajaran.  
Sumber belajar merupakan alat/bahan yang digunakan untuk kegiatan 
pembelajaran. Sumber belajar dapat berupa orang, lingkungan, bahan pengajaran 
dan benda. Sumber belajar yang berupa bahan pengajaran meliputi : media cetak, 
elektronik, media film, kaset, chart, dan sebagainya. Sumber belajar dalam bentuk 
media cetakan meliputi handout, papan flannel, modul, dan jobsheet.  
Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) sebagai 
sumber belajar adalah salah satu bentuk sumber belajar yang dirancang dan dibuat 
untuk mendukung proses pembelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan 
Kontinental, dengan adanya modul diharapkan akan mempermudah peserta didik 
dalam belajar secara individual. Sehingga peserta didik dapat belajar sewaktu-waktu 
tanpa perlu menunggu guru untuk menyampaikan materi. Dengan adanya modul ini 
diharapkan peserta didik akan lebih mudah memahami materi pelajaran tentang 
pengolahan dan penyajian hidangan penutup (dessert). 
Pengolahan dan penyajian hidangan penutup (dessert) merupakan salah satu 
materi dalam mata pelajaran pengolahan dan penyajian makanan kontinental. 
Dessert dalam dunia kuliner berkembang pesat, baik dari varian dessert yang 
beraneka ragam, teknik olah dan kreasi dessert lainnya. Pengembangan modul 
Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) dilakukan dengan beberapa 
langkah. Langkah tersebut dimulai dari penyusunan modul, uji validitas, uji 
kelayakan dan produk akhir. Produk akhir penelitian ini adalah modul Pengolahan 
dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert)  bagi peserta didik kelas XI Jasa Boga di 
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SMKN 6 Yogyakarta. Berikut ini kerangka berfikir pengembangan modul pengolahan 
dan penyajian hidangan penutup dapat dilihat pada gambar : 










Variabel yang diteliti 
Variabel yang tidak diteliti 
Modul Pengolahan dan Penyajian 













a. Kurangnya buku teks sebagai sumber belajar P2MK. 
b. Keterbatasan media yang digunakan dalam pembelajaran 
P2MK. 
c. Mempermudah peserta didik dalam memahami materi 
pengolahan dan penyajian makanan continental. 
d. Dessert dalam dunia kuliner yang berkembang pesat. 
e. Terdapat berbagai varian dessert dan teknik olah yang 
digunakan. 




Pesan Manusia Lingkungan  Bahan  
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D. Pertanyaan Penelitian 
1. Bagaimana pengembangan modul pengolahan dan penyajian hidangan 
penutup (dessert) untuk peserta didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 
Yogyakarta? 
2. Bagaimana kelayakan modul pengolahan dan penyajian (dessert) untuk 
peserta didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta menurut ahli 





















A. Model Pengembangan 
Penelitian pengembangan modul pembelajaran Pengolahan dan Penyajian 
Hidangan Penutup (dessert) ini merupakan jenis penelitian dan pengembangan 
(Research dan Development atau R&D). Metode Research and Development (R&D) 
adalah metode penelitian yang digunakan untuk menghasilkan produk tertentu, dan 
menguji keefektifan produk tersebut. Selanjutnya untuk dapat menghasilkan produk 
tertentu digunakan penelitian yang bersifat analisis kebutuhan dan untuk menguji 
keefektifan produk tersebut supaya berfungsi dimasyarakat luas, maka diperlukan 
penelitian untuk menguji keefektivan produk tersebut (Sugiyono, 2015: 297). 
Model penelitian dan pengembangan modul Research and Development 
(R&D) yang akan digunakan adalah model 4D. Model ini merupakan metode 
penelitian yang digunakan untuk mengembangkan atau memvalidasi produk-produk 
yang digunakan dalam pendidikan dan pembelajaran. Model penelitian 4D 
merupakan singkatan dari Define, Design, Develop dan Disseminate. (Thiagarajan, 
1974) dikutip dari (Endang Mulyatiningsih, 2013:195)  
B. Prosedur Penelitian 
Pada tahap selanjutnya penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kelayakan 
modul Pengolahan dan penyajian hidangan penutup pada siswa kelas XI di SMK 
Negeri 6 Yogyakarta. Sasaran penelitian ini adalah hasil dari pembuatan sumber 
belajar berupa modul Pengolahan dan penyajian hidangan penutup pada peserta 
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Gambar 3. Prosedur Pengembangan Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan 
Penutup (dessert) 
Keterangan : 
1. Define (Pendefinisian) 
Tahapan ini dilakukan dengan tujuan mengetahui keadaan pembelajaran 
Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental di SMK Negeri 6 Yogyakarta 
a. Observasi 
b. Wawancara 
c. Pengumpulan referensi 
materi 
Mengembangkan Produk Awal 
a. Rancangan Modul Dessert 
b. Pembuatan Modul Dessert 
Validasi Ahli 
a. Ahli Materi 
b. Ahli Media 
Revisi 
Modul 
















sehingga dapat diketahui produk yang akan dikembangkan sesuai atau tidak. 
Beberapa hal yang dilakukan dalam analisis kebutuhan adalah sebagai berikut: 
a. Observasi Kelas 
Mengikuti proses pembelajaran di kelas dari pembelajaran dimulai hingga 
pembelajaran diakhiri. Mengamati cara guru menerangkan materi, cara peserta 
didik mengikuti pembelajaran, alat dan bahan ajar yang digunakan guru, dan 
antusiasme peserta didik dalam mendengarkan guru menjelaskan. Selain 
mengikuti kegiatan belajar di kelas, observasi dilakukan di perpustakaan sekolah 
mengamati buku-buku untuk pembelajaran tata boga yang terdapat di 
perpustakaan tersebut. 
b. Wawancara 
Kegiatan ini dilakukan dengan guru mata pelajaran pengolahan dan 
penyajian makanan Kontinental SMK Negeri 6 Yogyakarta dan peserta didik kelas 
XI Jasa Boga. Wawancara ini dilakukan setelah observasi dengan tujuan untuk 
mengetahui kompetensi pembelajaran Pengolahan dan Penyajian Hidangan 
Penutup dan pendapat peserta didik dengan pembelajaran pengolahan dan 
penyajian makanan kontinental. 
1) Pengumpulan referensi : mengkaji kurikulum, yaitu dengan melihat silabus 
yang digunakan di SMK Negeri 6 Yogyakarta sehingga modul yang akan 
dihasilkan tidak menyimpang dari tujuan pembelajaran. 
2) Mengidentifikasi kebutuhan : dilakukan untuk memperoleh dan 
mengumpulkan informasi tentang materi yang harus ada dalam modul 
berdasarkan kompetensi inti (KI), kompetensi dasar (KD), sehingga tujuan 
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pembelajaran dapat dicapai. Untuk memudahkan dalam memahami tahap 













Gambar 4.Tahap Define Pengembangan Modul Pengolahan dan penyajian 
hidangan penutup (dessert) 
 
2. Design (Perancangan) 
Tahap ini merupakan tahap mengembangkan produk awal berupa modul. 
Beberapa tahapan yang dilalui, antara lain : 
a. Rancangan Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup 
Pada tahap ini, membuat sistematika modul yang disusun berdasarkan 
tujuan, menyusun judul dan desain cover, menyusun pokok-pokok materi 
pelajaran yang sesuai dengan tujuan, menyusun langkah-langkah kegiatan 
belajar, serta mengidentifikasi alat-alat yang diperlukan dalam kegiatan belajar 
dengan modul tersebut. 
b. Penyusunan modul  
Tahapan ini merupakan serangkaian proses pembuatan modul dari 
pembuatan cover, isi modul dan layout hingga menghasilkan modul Pengolahan 
dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) yang diharapkan dapat digunakan 





Peserta didik Kurikulum 
Materi 





3. Develop (Pengembangan) 
Dalam tahap ini yang dilakukan adalah uji validasi terhadap ahli materi dan 
media. Setelah uji validasi dilakukan perbaikan-perbaikan jika diperlukan sesuai 
dengan saran dari para ahli. Selanjutnya melakukan uji coba produk kepada peserta 
didik. Untuk  lebih mudah memahami tahapan ini rinciannya sebagai berikut : 
a. Validasi oleh ahli materi dan ahli media 
Validasi merupakan permintaan pengesahan atau pengakuan terhadap 
kesesuaian dan kelayakan media sebelum digunakan. Validasi modul ini 
dilakukan oleh ahli materi untuk memvalidasi dan mengevaluasi yang 
berhubungan dengan materi yang dimuat dalam modul. Tahap validasi oleh ahli 
materi ini terdiri dari 2 orang guru mata pelajaran pengolahan dan penyajian 
hidangan kontinental. 
Validasi oleh ahli media dimaksudkan untuk mengetahui dan mengukur 
segala sesuatu yang berhubungan dengan seluruh kelengkapan modul apakah 
sesuai dengan karakteristik modul pembelajaran. Modul yang telah di validasi 
akan diketahui kekurangan dan kelemahannya. 
b. Perbaikan Produk (Revisi) 
Langkah yang dilakukan adalah memperbaiki kekurangan dan kelemahan 
modul sesuai dengan evaluasi ahli materi dan ahli media sehingga media 
tersebut dinyatakan layak digunakan. Revisi modul ini dapat dilakukan lebih dari 





c. Produk modul 
Setelah dilakukan evaluasi modul oleh para ahli dan telah di perbaiki oleh 
peneliti sesuai dengan evaluasi yang diberikan para ahli. Selanjutnya produk 
modul siap dicetak, kemudian dilakukan uji kelayakan pada peserta didik. 
d. Uji Coba Kelayakan Modul Skala Kecil 
Uji coba kelayakan modul skala kecul dilakukan 6-9 orang untuk 
mengetahui pendapat peserta didik terhadap modul pembelajaran dari segi 
materi, kebermanfaatan dan kemenarikan modul. 
4. Disseminate (Penyebarluasan) 
Modul yang telah dilakukan revisi setelah uji coba skala kecil selanjutnya 
dicetak kembali dan dibagikan kepada peserta didik dalam satu kelas untuk 
dilakukan uji coba kelayakan dari modul skala luas. Uji coba kelayakan modul 
dilakukan untuk mengetahui pendapat peserta didik terhadap modul dari segi materi, 
manfaat dan kemenarikan modul serta tingkat kelayakan penggunaan modul yang 
telah dibuat. 
C. Sumber data/ Subjek Penelitian 
Subjek yang terlibat dalam dalam penelitian ini merupakan pihak yang menilai 
dan memberikan masukan pada modul pembelajaran. Subjek yang berperan yakni 2 
orang guru SMK sebagai ahli materi, 1 orang dosen sebagai ahli media 
pembelajaran dan peserta didik kelas XI Jasa Boga sebagai responden yang terdiri 
dari tiga kelas yaitu XI Jasa Boga 1, XI Jasa Boga 2, dan XI Jasa Boga 3 dengan 
total jumlah peserta didiknya adalah 96 peserta didik yang terbagi dengan rincian 




Tabel 2. Populasi Peserta Didik Kelas XI yang Mengikuti Mata Pelajaran Pengolahan 
dan Penyajian Makanan Kontinental di SMK Negeri 6 Yogyakarta 
No Kelas Jumlah Peserta 
Didik 
Keterangan 
1 XI Jasa Boga 1 32 peserta didik  
2 XI Jasa Boga 2 33 peserta didik Subjek ujicoba instrumen 
3 XI Jasa Boga 3 32 peserta didik Subjek ujicoba kelayakan 
skala besar 
Total  96 peserta didik  
Dari tabel diatas menunjukkan bahwa jumlah peserta didik mengikuti mata 
pelajaran Mata Pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental di SMK 
Negeri 6 Yogyakarta adalah 96 peserta didik. Subjek untuk ujicoba instrumen 
dilakukan pada kelas XI Jasa Boga 2 dan ujicoba kelayakan dilakukan pada kelas XI 
Jasa Boga 3. Pemilihan kelas XI Jasa Boga 2 sebagai subjek ujicoba instrumen 
dikarenakan kemampuan peserta didiknya lebih tinggi dibandingkan kelas XI Jasa 
Boga 3, sehingga kelas XI Jasa Boga digunakan sebagai subjek untuk ujicoba 
kelayakan penggunaan modul.  
D. Metode dan Alat Pengumpulan Data 
Metode pengambilan data dapat berarti cara atau prosedur yang dilakukan 
untuk mengumpulkan data, sedangkan alat pengumpulan data berarti instrument 
atau perangkat yang digunakan untuk mengumpulkan data (Endang Mulyatiningsih, 
2012: 24). Pada penelitian ini alat pengumpulan data adalah angket, meliputi tiga 
jenis sesuai dengan fungsinya yaitu angket untuk ahli materi, angket untuk ahli 
media, dan angket untuk peserta didik. Jenis angket dalam penelitian ini 
menggunakan angket tertutup, yang berarti pernyataan telah terstruktur.  
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Instrumen dalam penelitian ini berisi butir-butir pernyataan untuk diberi 
tanggapan atau dijawab oleh ahli materi, ahli media, serta peserta didik (responden). 
Skala pengukuran instrumen menggunakan model skala bertingkat (skala Likert) 
dengan empat alternatif jawaban yaitu sangat setuju, setuju, kurang setuju, dan tidak 
setuju. Penggunaan angket dalam penelitian ini adalah untuk menilai kesesuaian 
sumber belajar yang dibuat dengan tujuan yang telah ditentukan dan menilai 
kelayakan media pembelajaran digunakan dalam proses pembelajaran. Dalam 
penelitian ini angket yang digunakan mengadopsi dari beberapa penelitian tugas 
akhir skripsi terdahulu. 
1. Lembar validasi materi 
Validasi materi oleh ahli materi dilakukan terhadap materi, penggunaan 
bahasa, dan evaluasi/ latihan. Kisi-kisi instrumen untuk ahli materi dapat dilihat 
pada tabel 3. 
Tabel 3. Kisi-kisi instrumen validasi materi 
Aspek Indikator Kisi-Kisi No. Butir 
Materi 
Ketepatan Isi 
- Ketepatan isi materi  1 
- Isi Modul 16,17 
- Ketepatan tujuan 
pembelajaran 
2,3,4 









- Penggunaan bahasa 13 
- Tingkat Kesulitan 
Materi 
14 






2. Lembar validasi media 
Validasi media oleh ahli media dilakukan aspek kemenarikan modul berupa 
penggunaan gambar, bentuk dan ukuran huruf, tata letak dan lain-lain. Kisi-kisi 
instrumen untuk ahli media dapat dilihat pada tabel berikut : 
Tabel 4. Kisi-kisi instrumen validasi media 





- Format 1,10 
- Organisasi 3,11,17 
Daya Tarik - Daya Tarik 2,4,6,15,16 
Konsistensi 
- Konsistensi 7,8 
- Penggunaan Bahasa 5,18,19 








3. Instrumen untuk peserta didik  
Angket kelayakan untuk peserta didik berisikan kesesuain modul dilihat dari 
aspek fungsi dan tujuan modul, aspek materi dan aspek kemenarikan modul. Kisi-
kisi instrumen untuk peserta didik dapat dilihat pada tabel : 
Tabel 5. Kisi-kisi instrumen untuk responden/ peserta didik 
Indikator Kisi-kisi No. Butir 
Aspek Fungsi 
dan Tujuan 
- Modul ringkas dan jelas 1 
- Mudah digunakan 2 
- Mempermudah proses belajar 
peserta didik 
3,4 
- Memperjelas penyajian materi 5,6 
- Memberikan pengetahuan baru 
bagi peserta didik 
7 
Aspek Materi 
- Kejelasan Materi 8,9,10 




- Penggunaan kalimat dan bahasa 13,14,21 
- Bentuk dan Ukuran Huruf 16,17 
- Sampul Menarik 18,19 
- Penggunaan Gambar 20 
- Komponen warna  15 
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E. Validasi Instrumen 
Instrumen yang valid berarti alat ukur yang digunakan untuk mendapatkan 
data (mengukur) itu valid. Valid berarti instrumen tersebut dapat digunakan untuk 
mengukur apa yang hendak diukur (Sugiyono, 2007: 348). Pada penelitian ini yang 
digunakan adalah validitas kontruk (contruct validity), di mana instrumen ini 
merupakan instrumen non tes yaitu meliputi angket untuk ahli media, angket untuk 
ahli materi dan angket untuk peserta didik. Uji validitas konstruk dilakukan untuk 
instrumen angket untuk ahli media, ahli materi dan angket untuk peserta didik 
dengan konsultasi ahli (judgement expert) yang sesuai dengan bidangnya. 
Validasi instrumen dalam penelitian ini dilakukan oleh satu orang dosen 
Pendidikan Teknik Boga. Ada beberapa saran yang diberikan oleh validator untuk 
instrumen penelitian ini, antara lain : 
1) Indikator-indikator variabel harus dicantumkan dalam BAB II. 
2) Statement pernyataan harus diperbaiki. 
F. Teknik Analisis Data 
Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik analisis 
deskriptif. Teknik analisis deskriptif dilakukan dengan menggunakan statistik 
deskriptif. Statistik deskriptif adalah statistik yang berfungsi untuk mendeskripsikan 
atau memberi gambaran terhadap objek yang diteliti melalui data sampel atau 
populasi sebagaimana adanya, tanpa melakukan analisis dan membuat kesimpulan 
yang berlaku untuk umum (Sugiyono, 2012: 29).  
Analisis data kelayakan modul yang telah dibuat diperoleh dari angket uji 
validasi para ahli dan uji lapangan (peserta didik), angket yang digunakan pada 
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penelitian ini adalah skala likert yang berperingkat 1-4 digunakan untuk memperoleh 
pendapat peserta didik dengan kriteria “sangat setuju, setuju, kurang setuju dan 
tidak setuju”. Skor 4 merupakan skor tertinggi dan skor 1 merupakan skor terendah. 
Hasil angket dianalisis dengan tabel 6. 




Teknik penyajian yang digunakan antara lain: nilai rerata ( ), simpangan baku 
(SBx), jumlah rerata skor yang didapat (X), skor tertinggi dan skor terendah. Skor 
yang diperoleh dikonversikan menjadi nilai pada skala 4 (Djemari Mardapi, 2008: 
123) yang diperlihatkan tabel 7.  








Rerata ideal ( ) dan simpangan baku (SBx) diperoleh dengan rumus:  
= ½ (skor tertinggi + skor terendah)  
SBx =1/6 (skor tertinggi – skor terendah)  
 
Dalam penelitian ini untuk mendapatkan skor penilaian atau tingkat kelayakan 
baik setiap aspek maupun keseluruhan terhadap modul pembelajaran menggunakan 
rumus pada tabel 6. Dengan demikian skor tiap butir tanggapan yang diperoleh 
dapat dikonversikan menjadi nilai untuk mengetahui kategori setiap butir tanggapan 
atau rata-rata secara keseluruhan terhadap modul pembelajaran hasil 
Kategori  Skor nilai  
Sangat setuju  4  
Setuju 3 
Kurang Setuju 2 
Tidak setuju 1 
Interval Skor Kategori 
X ≥  + 1.SBx Sangat layak 
 + 1.SBx > X ≥  Layak  
 > x ≥  - 1.SBx Kurang layak 
X <  - 1.SBx Tidak layak 
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pengembangan. Berpedoman pada tabel 6 diatasnya, akan lebih mudah untuk 
memberikan suatu kriteria nilai bahwa modul pembelajaran sudah layak atau belum 

























HASIL PENELITIAN DAN  PEMBAHASAN 
A. Deskripsi Data Uji Coba 
Deskripsi data uji coba berisikan semua hasil data yang diperoleh dari angket 
yang digunakan untuk uji kelayakan dalam pengembangan modul pembelajaran 
Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) kelas XI. Angket penilaian 
yang digunakan terdiri dari angket ahli materi, ahli media dan angket untuk 
responden atau peserta didik. Ahli materi memberikan penilaian terhadap materi 
yang disajikan, ahli media memberikan penilaian terhadap kemenarikan modul. 
Penilaian kelayakan terhadap modul pembelajaran tersebut dilakukan oleh peserta 
didik. Penilaian yang dilakukan peserta didik berdasarkan pada aspek media dan 
aspek materi pada modul pembelajaran ini.  
1. Data Hasil Uji Ahli Materi 
Data hasil uji ahli materi didapatkan dari penilaian yang dilakukan oleh dua ahli 
materi yaitu guru pengampu mata pelajaran pengolahan dan penyajian hidangan 
kontinental di SMK Negeri 6 Yogyakarta. Penilaian oleh ahli materi berdasarkan 
pada silabus dan kompetensi standar yang digunakan pada sekolah kejuruan tata 
boga. Hasil penilaian ahli materi menjadi pertimbangan atas kelayakan materi yang 
disajikan dalam modul pembelajaran. Berikut adalah hasil penilaian dari ahli materi 






Tabel 8. Hasil Penilaian Ahli Materi dengan Indikator Ketepatan Isi 
No. Pernyataan 
Skor 






1 Materi sesuai dengan silabus 2 3 2,5 Layak 
2 
Kesesuaian kompetensi dasar 
dengan standar kompetensi. 
3 3 3 Layak 
3 
Kesesuaian kompetensi dasar 
dengan tujuan pembelajaran 
2 3 2,5 Layak 
4 
Kesesuaian isi modul dengan 
tujuan pembejaran 
2 2 2 Kurang Layak 
11 
Modul pembelajaran 
pengolahan dan penyajian 
hidangan penutup mudah 
digunakan peserta didik. 
3 3 3 Layak 
12 
Petunjuk penggunaan modul 
(petunjuk belajar) dibuat 
secara rinci dan jelas. 
2 3 2,5 Layak 
15 
Materi modul dapat 
memotivasi belajar siswa 
karena menggunakan bahasa 
dan gambar yang mudah 
dipahami. 
3 2 2,5 Layak 
16 
Materi sesuai dengan 
pembelajaran untuk peserta 
didik SMK kelas XI Jasa Boga 
3 3 3 Layak 
17 
Materi dibagi pada sub-sub 
pokok bahasan. 
3 3 3 Layak 
 Rerata Skor   2,6 Layak 
Berdasarkan tabel 8. terlihat indikator ketepatan isi terdapat 7 pernyataan. 
Pernyataan no. 2,11,16,17 yang berisi tentang kesesuaian kompetensi dasar dan 
kejelasan isi modul, masing-masing mendapatkan skor 3 dan dinyatakan “Layak” 
selanjutnya pernyataan no. 1,3,12  yang berisi tentang kesesuai materi dengan 
silabus, standar kompetensi dan kejelasan petunjuk penggunaan masing-masing 
mendapatkan skor 2,5 dan dinyatakan “Layak” sedangkan pernyataan no.4 yang 
berisi tentang kesesuaian dengan tujuan pembelajaran mendapatkan skor 2 dan 
dinyatakan “Kurang Layak”. Penilaian skor yang dinyatakan kurang layak 
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selanjutnya dijadikan sebagai pertimbangan untuk melaksanakan perbaikan produk 
sebelum di uji coba pada peserta didik dilakukan. 











Modul menggunakan bahasa yang 
mudah dipahami peserta didik. 
3 2 2,5 Layak 
14 
Materi disusun secara sistematis 
sesuai dengan tingkat kesulitan dari 
isi materi. 
3 3 3 Layak 
18 
Soal evaluasi yang disajikan pada 
akhir bab pembelajaran sesuai 
dengan tujuan kompetensi. 
3 3 3 Layak 
19 
Ketepatan pemberian jawaban pada 
soal tes. 
3 2 2,5 Layak 
 Rerata Skor   2,7 Layak  
Berdasarkan tabel 9. terlihat indikator tingkat kesulitan materi terdapat 4 
pernyataan. Pernyataan no. 13,19 yang berisi tentang penggunaan bahasa yang 
mudah di pahami dan ketepatan jawaban pada soal tes, masing-masing 
mendapatkan skor 2,5 dan dinyatakan “Layak” dan pernyataan no. 14,18 yang berisi 
tentang dengan penyusunan materi yang sistematis dan kesesuaian soal evaluasi 





















Materi yang disajikan berupa 
pengertian dessert, fungsi, porsi 
dan macam-macam dessert. 
3 3 3 Layak 
6 
Klasifikasi dessert diuraikan 
dengan rinci dan jelas, lengkap 
dengan gambar dari contoh-
contoh hidangan. 
3 2 2,5 Layak 
7 
Pengolahan dessert dimulai dari 
persiapan hingga penyajian 
diuraikan dengan jelas. 
3 2 2,5 Layak 
8 
Seni menghias dessert 
diuraikan dengan jelas 
2 2 2 Kurang Layak 
9 
Materi yang disajikan dalam 
modul pengolahan dan 
penyajian hidangan penutup 
disusun secara sistematis. 
2 3 2,5 Layak 
10 
Kesesuaian materi dengan 
kebutuhan siswa. 
3 2 2,5 Layak 
 Rerata Skor   2,5 Layak 
Berdasarkan tabel 10. terlihat indikator kejelasan materi terdapat 6 
pernyataan. Pernyataan no. 5 yang berisi tentang materi yang disajikan dalam modul 
mendapatkan skor 3 dan dinyatakan “Layak”, pernyataan no. 6,7,9,10 berisi tentang 
kejelasan materi, masing-masing mendapatkan skor 2,5 dan pernyataan no.8 berisi 
tentang kejelasan materi seni menghias dessert mendapatkan skor 2 dan dinyatakan 
“Kurang Layak”. Dengan hasil penilaian ahli materi di atas terlihat bahwa materi seni 
menghias dessert perlu mendapatkan perbaikan sesuai dengan saran dan masukan 
yang diberikan. 
Secara keseluruhan, hasil data penilaian oleh ahli materi yang ditinjau dari 
indikator ketepatan isi, tingkat kesulitan materi dan kejelasan materi termasuk pada 
kategori “Layak” . Hasil penilaian dari ahli materi yang ditinjau dari beberapa 
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indikator merupakan skor dikonversikan menjadi skala empat, dapat dilihat pada 
lampiran 17 halaman 137. 
2. Data Hasil Uji Ahli Media 
Data hasil uji ahli media didapatkan dari penilaian yang dilakukan oleh seorang 
dosen ahli media. Berikut adalah hasil penilaian dari ahli media terhadap modul 
pembelajaran Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup Dessert dapat dilihat 
pada tabel 11,12,13.  
Tabel 11. Hasil Penilaian dari Ahli Media, Indikator format dan organisasi 
No Pernyataan Skor Kategori 
1. 




















Gambar pada modul ini menyesuaikan proporsinya 









Penggunaan modul ini memperjelas penyajian materi 








16. Komposisi warna yang digunakan sesuai serasi 4 Sangat Layak 
17. 
Penulisan modul runtut mulai dari halaman sampul 
hingga daftar pustaka. 
4 
Sangat Layak 
Total Skor 36  
Rerata 3,6 Sangat Layak 
Berdasarkan tabel 11. terlihat indikator indikator format dan organisasi 
terdapat 10 pernyataan. Pernyataan no. 1,2,11,15,16,17 yang berisi tentang format 
dan daya tarik dengan masing-masing skor 4 dan dinyatakan “Sangat Layak” dan 
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untuk pernyataan no.3,4,6,10 tentang format modul dengan masing-masing skor 3 
dan dinyatakan “Sangat Layak”.  
Tabel 12. Hasil Penilaian dari Ahli Media, Indikator kebermanfaatan 
No Pernyataan Skor Kategori 
20. 
Penggunaan modul ini membantu guru untuk 




Memotivasi peserta didik untuk belajar mandiri dan 
tidak tergantung pada guru. 
3 Layak 
22. 




Penggunaan modul dapat mengatasi keterbatasan 
ruang, waktu dan daya indra dalam proses 
pembelajaran. 
4 Sangat Layak 
24. 
Gambar yang digunakan pada modul sesuai dengan 
materi yang dijelaskan. 
4 Sangat Layak 
25. 
Penggunaan gambar pada modul memberikan daya 
tarik bagi peserta didik  
4 Sangat Layak 
Total Skor 21  
Rerata 3,5 Sangat Layak 
Berdasarkan tabel 12. terlihat indikator kebermanfaatan terdapat 6 pernyataan. 
Pernyataan no. 20,21,22 yang berisi tentang manfaat penggunaan modul dengan 
masing-masing skor 3 dan dinyatakan “Layak” dan untuk pernyataan no. 23,24,25 
tentang penggunaan gambar yang sesuai dengan materi dengan masing-masing 










Tabel 13. Hasil Penilaian dari Ahli Media, Indikator konsistensi 
No Pernyataan Skor Kategori 
5. 
Modul ini  mempermudah peserta didik dalam proses 
belajar karena bahasa yang digunakan mudah 
dipahami peserta didik. 
4 Sangat Layak 
7. Menggunakan spasi yang konsisten. 4 Sangat Layak 
8. Menggunakan margin yang konsisten. 4 Sangat Layak 
9. Menggunakan cetakan miring pada istilah asing. 4 Sangat Layak 
12. 
Perbandingan huruf proposional antara judul, sub judul, 
dan isi naskah. 
4 Sangat Layak 
13. 
Menggunakan font huruf yang sesuai pada tiap bagian 
modul. 
4 Sangat Layak 
14. 
Menggunakan bentuk dan ukuran huruf yang mudah 
dibaca. 
4 Sangat Layak 
18. 
Materi dalam modul ini menggunakan kalimat 




Menggunakan istilah-istilah umum yang sering 
digunakan. 
3 Layak 
Total Skor 34  
Rerata 3,7 Sangat Layak 
Berdasarkan tabel 13. terlihat indikator konsistensi terdapat 9 pernyataan. 
Pernyataan no. 5,7,8,912,13,14 yang berisi tentang pengunaan bahasa dan tata tulis  
dengan masing-masing skor 4 dan dinyatakan “Sangat Layak” dan untuk pernyataan 
no. 18,19 tentang penggunaan kalimat dan istilah-istilah dengan masing-masing skor 
3 dan dinyatakan “Layak”.  
Secara keseluruhan, hasil data penilaian oleh ahli media yang ditinjau dari 
indikator format dan organisasi, kebermanfaatan serta konsistensi termasuk pada 
kategori “Sangat Layak” . Hasil penilaian dari ahli media yang ditinjau dari beberapa 
indikator tersebut merupakan skor dikonversikan menjadi skala empat, dapat dilihat 





3. Data Hasil Uji Coba Produk  
a. Uji Coba Kelayakan Modul Skala Kecil 
Uji coba kelayakan modul skala kecil dilakukan untuk mengetahui pendapat 
peserta didik dalam jumlah terbatas tentang kelayakan modul Pengolahan dan 
Penyajian Hidangan Penutup pada mata pelajaran pengolahan dan penyajian 
makanan kontinental. Tahap ini dilakukan setelah melakukan validasi materi dan 
media oleh para ahli dan dikatakan layak digunakan dengan perbaikan sesuai saran 
yang diberikan. Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup untuk kelas XI 
Jasa Boga diuji coba kelayakan pada kelompok skala kecil yang terdiri dari 9 orang 
kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta. Berikut hasil dari uji coba 
penggunaan modul pada tabel 14,15 dan 16. 
Tabel 14. Penilaian Uji Coba Skala Kecil Aspek Fungsi dan Manfaat  
No Pernyataan Skor Kategori 
1. 
Modul dapat memperjelas penyajian materi bagi 
peserta didik. 
3,4 Sangat Layak 
2. 
Modul dapat digunakan peserta didik pada saat 
pembelajaran maupun di luar pembelajaran. 
3,6 Sangat Layak 
3. 
Modul membuat peserta didik dapat belajar secara 
mandiri. 
3,1 Sangat Layak 
4. Modul membuat peserta didik menjadi lebih aktif. 3,2 Sangat Layak 
5. 
Modul ini didukung oleh gambar sehingga 
memperjelas materi. 
3,8 Sangat Layak 
6. 
Peserta didik dapat mengukur kemampuan melalui 
evaluasi pada modul. 
3,1 Sangat Layak 
7. 
Modul memberikan pengetahuan baru bagi peserta 
didik.  
3,4 Sangat Layak 
Total Skor 23,6  
Rerata 3,3 Sangat Layak 
Berdasarkan tabel 14. terlihat untuk aspek fungsi dan manfaat terdapat 7 
pernyataan. Pernyataan no. 1 yang berisi tentang modul ringkas dan jelas 
mendapatkan skor 3,4 dan dinyatakan “Sangat Layak”, pernyataan no.2 berisi 
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tentang modul mudah digunakan mendapatkan skor 3,6 dan dinyatakan “Sangat 
Layak”, pernyataan no. 3,4 berisi tentang mempermudah proses belajar siswa 
mendapatkan skor masing-masing 3,1 dan 3,2 dan dinyatakan “Sangat Layak”, 
pernyataan no. 5,6 berisi tentang modul dapat memperjelasan penyajian materi 
dengan skor masing-masing 3,8 dan 3,1 dan dinyatakan “Sangat Layak” dan untuk 
pernyataan no. 7 tentang memberikan pengetahuan baru bagi peserta didik dengan 
skor 3,4 dan dinyatakan “Sangat Layak”.  
Tabel 15. Penilaian Uji Coba Skala Kecil Aspek Kemenarikan Modul 
No Pernyataan Skor Kategori 
13. 




14. Modul menggunakan kalimat yang mudah dipahami 3,3 Sangat Layak 
15. 
Menggunakan komponen warna yang menarik untuk 









Ukuran teks dalam modul mudah dibaca karena 









Ilustrasi pada sampul menarik sehingga peserta didik 













Total Skor 28,6  
Rerata 3,2 Sangat Layak 
Berdasarkan tabel 15. terlihat untuk aspek kemenarikan modul terdapat 9 
pernyataan. Pernyataan no. 13,14,21 yang berisi tentang penggunaan kalimat dan 
bahasa, pernyataan no.13 mendapatkan skor 3 dinyatakan “Layak”, pernyataan 
no.14 mendapatkan skor 3,3 dinyatakan “Sangat Layak” dan pernyataan no. 21 
mendapatkan skor 2,9 dinyatakan “Layak”. Pernyataan no.16,17 berisi tentang 
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bentuk dan ukuran huruf yang digunakan dalam modul mendapatkan skor 3,1 untuk 
pernyataan no.16 dinyatakan “Sangat Layak” dan skor 3,4 untuk pernyataan no. 17 
dinyatakan “Sangat Layak”.   
Pernyataan no. 18,19 berisi tentang sampul yang menarik mendapatkan skor 
masing-masing 2,9 untuk pernyataan no.18 dinyatakan “Layak” dan skor 3,4 untuk 
pernyataan no.19 dinyatakan “Sangat Layak”. Pernyataan no. 15 berisi tentang 
komponen warna yang digunakan pada modul dapat skor 3,4 dinyatakan “Sangat 
Layak”. Pernyataan no.20 berisi tentang penggunaan gambar pada modul 
mendapatkan skor 3,2 dinyatakan “Sangat Layak”. Selanjutnya hasil penilaian uji 
coba skala kecil aspek materi dapat lihat pada tabel berikut: 
Tabel 16. Penilaian Uji Coba Skala Kecil Aspek Materi 
No Pernyataan Skor Kategori 
8. Materi sesuai dengan silabus  2,9 Layak 
9. Materi tersusun secara jelas, ringkas, dan sistematis 3,4 Sangat Layak 
10. Materi mudah dipahami peserta didik 3,1 Sangat Layak 
11. Soal-soal evaluasi sesuai dengan materi 3,3 Sangat Layak 
12. Modul menggunakan referensi yang jelas 3,2 Sangat Layak 
Total Skor 15,9  
Rerata 3,2 Sangat Layak 
 Berdasarkan tabel 16, diketahui bahwa hasil uji coba skala kecil aspek materi 
dengan 5 pernyataan diperoleh rerata keseluruhan 3,2 yang dikategorikan “Sangat 
Layak” dengan rincian sebagai berikut : pernyataan no. 8,9,10 tentang kejelasan 
materi dalam modul mendapat skor masing-masing 2,9 untuk skor pernyataan no. 8 
dinyatakan “Layak”, skor 3,4 untuk pernyataan no.9 dinyatakan “Sangat Layak”, skor 
3,1 untuk pernyataan no.10 dinyatakan “Sangat Layak”. Pernyataan no. 11,12 
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tentang kejelasan evaluasi yang terdapat dalam modul mendapatkan skor masing-
masing 3,3 dan 3,2 dan dinyatakan “Sangat Layak”. 
Hasil data uji coba skala kecil yang ditinjau dari aspek fungsi dan manfaat, 
aspek materi dan aspek kemenarikan modul yang berupa skor dikonversikan 
menjadi skala empat, dapat dilihat pada lampiran 19 halaman 139 dan 140. 
b. Uji Coba Kelayakan Modul Skala Luas 
Tahap selanjutnya yaitu uji coba menggunakan responden sebanyak 32 siswa 
yang berasal dari kelas XI Jasa Boga 3 di SMK Negeri 6 Yogyakarta. Uji coba 
bertujuan untuk mengetahui tingkat kelayakan modul Pengolahan dan Penyajian 
Hidangan Penutup secara keseluruhan mencakup aspek fungsi dan manfaat, aspek 
materi modul dan aspek kemenarikan. Berikut hasil penilaian uji coba pemakaian 
skala terbatas pada tabel 17,18,19. 






Modul dapat memperjelas penyajian materi 
bagi peserta didik. 
3,4 Sangat Layak 
2 
Modul dapat digunakan peserta didik pada 
saat pembelajaran maupun di luar 
pembelajaran. 
3,2 Sangat Layak 
3 
Modul membuat peserta didik dapat belajar 
secara mandiri. 
3,3 Sangat Layak 
4 
Modul membuat peserta didik menjadi lebih 
aktif. 
3,1 Sangat Layak 
5 
Modul ini didukung oleh gambar sehingga 
memperjelas materi. 
3,7 Sangat Layak 
6 
Peserta didik dapat mengukur kemampuan 
melalui evaluasi pada modul. 
3,4 Sangat Layak 
7 
Modul memberikan pengetahuan baru bagi 
peserta didik.  
3,3 Sangat Layak 
Total Rerata Skor 23,4  
Rerata Skor Seluruhnya 3,3 Sangat Layak 
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Berdasarkan tabel 17. terlihat untuk aspek fungsi dan manfaat terdapat 7 
pernyataan. Pernyataan no. 1 yang berisi tentang modul ringkas dan jelas 
mendapatkan skor 3,4 dan dinyatakan “Sangat Layak”, pernyataan no.2 berisi 
tentang modul mudah digunakan mendapatkan skor 3,2 dan dinyatakan “Sangat 
Layak”, pernyataan no. 3,4 berisi tentang mempermudah proses belajar siswa 
mendapatkan skor masing-masing 3,3 dan 3,1 dan dinyatakan “Sangat Layak”, 
pernyataan no. 5,6 berisi tentang modul dapat memperjelasan penyajian materi 
dengan skor masing-masing 3,7 dan 3,4 dan dinyatakan “Sangat Layak” dan untuk 
pernyataan no. 7 tentang memberikan pengetahuan baru bagi peserta didik dengan 
skor 3,3 dan dinyatakan “Sangat Layak”.  






Modul menggunakan bahasa Indonesia yang 
sesuai dengan EYD. 
3,1 Sangat Layak 
14 
Modul menggunakan kalimat yang mudah 
dipahami. 
3,2 Sangat Layak 
15 
Menggunakan komponen warna yang menarik 
untuk menambah minat belajar peserta didik. 
3,5 Sangat Layak 
16 
Modul menggunakan bentuk dan ukuran huruf 
yang mudah dibaca. 
3,5 Sangat Layak 
17 
Ukuran teks dalam modul mudah dibaca karena 
menggunakan huruf dan ukuran standar. 
3,4 Sangat Layak 
18 
Kesesuaian tata letak gambar dan tulisan pada 
sampul. 
3,2 Sangat Layak 
19 
Ilustrasi pada sampul menarik sehingga peserta 
didik termotivasi untuk membaca. 
3,3 Sangat Layak 
20 
Modul menggunakan gambar yang memperjelas 
materi. 
3,3 Sangat Layak 
21 
Modul menggunakan istilah-istilah umum yang 
mudah dipahami. 
3,2 Sangat Layak 
Total Rerata Skor 29,7  




Berdasarkan tabel 18. terlihat untuk aspek kemenarikan modul terdapat 9 
pernyataan. Pernyataan no. 13,14,21 yang berisi tentang penggunaan kalimat dan 
bahasa, pernyataan no.13 mendapatkan skor 3,1 dinyatakan “Sangat Layak”, 
pernyataan no.14 mendapatkan skor 3,2 dinyatakan “Sangat Layak” dan pernyataan 
no. 21 mendapatkan skor 3,2 dinyatakan “Sangat Layak”. Pernyataan no.16,17 
berisi tentang bentuk dan ukuran huruf yang digunakan dalam modul mendapatkan 
skor 3,5 untuk pernyataan no.16 dinyatakan “Sangat Layak” dan skor 3,4 untuk 
pernyataan no. 17 dinyatakan “Sangat Layak”.   
Pernyataan no. 18,19 berisi tentang sampul yang menarik mendapatkan skor 
masing-masing 3,2 untuk pernyataan no.18 dinyatakan “Sangat Layak” dan skor 3,3 
untuk pernyataan no.19 dinyatakan “Sangat Layak”. Pernyataan no. 15 berisi 
tentang komponen warna yang digunakan pada modul dapat skor 3,5 dinyatakan 
“Sangat Layak”. Pernyataan no.20 berisi tentang penggunaan gambar pada modul 
mendapatkan skor 3,2 dinyatakan “Sangat Layak”.  Selanjutnya hasil penilaian uji 
coba skala kecil aspek materi dapat lihat pada tabel berikut: 





8 Materi sesuai dengan silabus  3,2 Sangat Layak 
9 
Materi tersusun secara jelas, ringkas, dan 
sistematis 
3,3 Sangat Layak 
10 Materi mudah dipahami peserta didik 3,3 Sangat Layak 
11 Soal-soal evaluasi sesuai dengan materi 3,2 Sangat Layak 
12 Modul menggunakan referensi yang jelas 3,2 Sangat Layak 
Total Rerata Skor 16,2  
Rerata Skor Seluruhnya 3,2 Sangat Layak 
Berdasarkan tabel 19, diketahui bahwa hasil uji coba skala luas aspek materi 
dengan 5 pernyataan diperoleh rerata keseluruhan 3,2 yang dikategorikan “Sangat 
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Layak” dengan rincian sebagai berikut : pernyataan no. 8,9,10 tentang kejelasan 
materi dalam modul mendapat skor masing-masing 3,2 untuk skor pernyataan no. 8 
dinyatakan “Sangat Layak”, skor 3,3 untuk pernyataan no.9 dinyatakan “Sangat 
Layak”, skor 3,3 untuk pernyataan no.10 dinyatakan “Sangat Layak”. Pernyataan no. 
11,12 tentang kejelasan evaluasi yang terdapat dalam modul mendapatkan skor 
masing-masing 3,2 dinyatakan “Sangat Layak”. 
Hasil data uji coba skala luas yang ditinjau dari aspek fungsi dan manfaat, 
aspek materi dan aspek kemenarikan modul yang berupa skor dikonversikan 
menjadi skala empat, dapat dilihat pada lampiran 20 halaman 141 dan 142. 
B. Analisis Data 
1. Data Uji Ahli Materi 
Penilaian untuk ahli materi dalam pembelajaran Pengolahan dan Penyajian 
Makanan Kontinental dengan materi Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup 
mencakup tentang : isi materi, kejelasan materi, ketepatan tujuan pembelajaran, 
tingkat kesulitan materi, pemahaman bahasa, kejelasan petunjuk penggunaan dan 
evaluasi materi. Berikut hasil perhitungan penilaian validasi ahli materi untuk aspek 
materi dengan indikator berupa ketepatan isi, kejelasan materi dan tingkat kesulitan 
materi. Data hasil penilaian modul dapat dilihat pada tabel 20. 
Tabel 20. Data Hasil Penilaian oleh 2 orang Ahli Materi 
No. Indikator penilaian Rerata Skor Kategori 
1. Ketepatan isi 2,6 Layak 
2. Tingkat kesulitan materi 2,7 Layak 
3. Kejelasan Materi 2,5 Layak 
Total Rerata Skor 2,6 Layak 
Berdasarkan tabel 20, hasil penilaian ahli materi di setiap indikator jika 




Gambar 5. Diagram Hasil Penilaian Ahli Materi 
2. Data Uji Ahli Media 
Penilaian untuk ahli media dalam pembelajaran Pengolahan dan Penyajian 
Makanan Kontinental dengan materi Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup 
berdasarkan pada aspek kemenarikan modul yaitu : format, organisasi, daya tarik, 
bentuk dan ukuran huruf, konsistensi, penggunaan bahasa, pemanfaatan gambar, 
dan kebermanfaatan modul. Data hasil penilaian modul dapat dilihat pada tabel 21. 
Tabel 21. Data Hasil Penilaian oleh Ahli Media 
No. Indikator penilaian Rerata Skor Kategori 
1. Format dan Organisasi 3,6 Sangat Layak 
2. Kebermanfaatan  3,5 Sangat Layak 
3. Konsistensi 3,7 Sangat Layak 
Total Rerata Skor 3,6 Sangat Layak 





Gambar 6. Diagram Hasil Penilaian Ahli Media 
 
3. Data Hasil Uji Coba Kelayakan Modul 
Penilaian untuk uji coba penggunaan modul dalam pembelajaran Pengolahan 
dan Penyajian Makanan Kontinental dengan materi Pengolahan dan Penyajian 
Hidangan Penutup mencakup tiga aspek yaitu : (1) Aspek Tujuan dan Manfaat, (2) 
Aspek Materi, (3) Aspek Kemenarikan Modul. Penilaian uji coba penggunaan modul 
dilakukan oleh responden yang telah ditentukan yaitu peserta didik kelas XI Jasa 
Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta.  
a. Uji Coba Kelayakan Skala Kecil 
Uji coba skala kecil ini dilakukan untuk mengetahui kelayakan modul oleh 9 
orang peserta didik. Pengambilan data oleh peserta didik dilakukan dengan 
memberikan angket yang memiliki 21 butir pernyataan dan 4 alternatif jawaban. Data 
hasil penilaian uji coba penggunaan modul skala kecil disajikan pada tabel berikut. 
Tabel 22. Data Hasil Penilaian Uji Coba Skala Kecil 
No. Aspek penilaian Rerata Skor Kategori 
1. Fungsi dan Manfaat 3,3 Sangat Layak 
2. Kemenarikan Modul 3,2 Sangat Layak 
3. Materi 3,2 Sangat Layak 
Total Rerata Skor 3,2 Sangat Layak 
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Jika digambarkan dalam diagram, seperti disajikan pada gambar 7. 
 
Gambar 7. Penilaian Uji Coba Skala Kecil 
 
Beberapa komentar dari peserta didik terhadap modul pengolahan dan 
penyajian hidangan penutup (dessert), yaitu : 
Tabel 23. Komentar Peserta Didik Pada Uji Coba Skala Kecil  
No. Komentar 
1.  Modul ini membantu untuk pembelajaran kami, akan lebih baik lagi 
materinya tidak hanya tentang dessert tetapi semua materi dari 
appetizer, soup, maincourse, dan dessert. 
2. Modul ini bagus dan lengkap, dapat digunakan oleh peserta didik 
sebagai acuan belajar terutama pada materi dessert. 
3. Penggunaan gambar dan warna yang menarik membuat saya 
bersemangat membaca modul ini. 
4. Modul sudah bagus, materi yang diberikan jelas dan mudah dipahami, 
tetapi resep yang ada masih terlalu sedikit. 
5. Baiknya resep diberikan gambar hasil pengolahannya sehingga peserta 
memiliki gambaran terhadap olahan dessert tersebut. 
6. Kunci jawaban baiknya diletakkan diakhir sebelum daftar pustaka, 
sehingga peserta didik dapat menyelesaikan soal latihan tanpa melihat 
kunci jawaban. 
7. Menurut saya, modul ini sangat membantu saya karena resep yang ada 
dalam modul sudah terdapat kriteria hasil dan saran penyajian. 
8. Modul seperti ini yang dibutuhkan siswa 
9. Proses pengolahan atau cara membuat pada resep baiknya diberikan 
gambar sehingga mempermudah memahami cara membuatnya 
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Komentar yang diberikan peserta didik digunakan sebagai bahan 
pertimbangan untuk perbaikan modul sehingga mendapatkan modul pembelajaran 
yang lebih baik dan dapat dipergunakan pada uji coba modul skala luas. 
b. Uji Coba Kelayakan Skala Luas  
Uji coba kelayakan modul skala luas dilakukan untuk mengetahui tingkat 
kelayakan modul dalam skala besar yaitu 32 peserta didik. Berikut hasil penilaian uji 
coba modul skala luas dapat disajikan pada tabel berikut : 
Tabel 24. Data Hasil Penilaian Uji Coba Skala Luas 
No. Aspek penilaian Rerata Skor Kategori 
1. Fungsi dan Manfaat 3,3 Sangat Layak 
2. Kemenarikan Modul 3,3 Sangat Layak 
3. Materi 3,2 Sangat Layak 
Total Rerata Skor 3,3 Sangat Layak 
Jika digambarkan dalam diagram, seperti disajikan pada gambar 8. 
 
Gambar 8. Penilaian Uji Coba Skala Luas 
 
Beberapa komentar peserta terhadap modul pada uji coba skala luas dapat 




Tabel 25. Komentar Uji Coba Kelayakan Modul Skala Luas 
No. Komentar 
1.  Modul sudah bagus, materi sudah terperinci, baiknya diperbanyak untuk 
referensi peserta didik. 
2. Sampul sudah bagus dan menarik, sehingga memotivasi peserta didik 
untuk membaca. 
3. Materi pokok tentang dessert sangat jelas, yang saya suka dengan 
modul ini adalah dilengkapi dengan gambar-gambar yang berwarna 
membuat semakin menarik dan lebih giat untuk belajar. 
4. Menurut saya modul ini sangat pas untuk peserta didik karena sangat 
dibutuhkan peserta didik. 
5. Dengan adanya modul mempermudah saya dalam mengikuti 
pembelajaran, baiknya diperbanyak lagi resep-resep untuk menambah 
wawasan. 
6. Modul ini menambah pengetahuan untuk saya. 
7. Menurut saya modul ini menarik dibaca, pada sampul panduan warna 
dengan gambar seimbang sehingga terlihat hidup. Dilengkapi dengan 
gambar-gambar yang mendukung materi, terdapat pula tes formatif 
untuk mengetahui sejauh mana kita memahami materi dessert. 
8. Modul ini menggunakan bahasa yang mudah saya pahami dan terdapat 
penjelasan untuk istilah-istilah. 
Hasil penilaian dan komentar dari peserta ddik pada uji coba ini digunakan 
untuk mengukur apakah modul sudah layak atau belum untuk digunakan dalam 
perbaikan dengan mempertimbangkan komentar dan saran dari responden sebagai 
bahan perbaikan jika masih diperlukan perbaikan.  
C. Kajian Produk 
Penelitian ini menggunakan jenis penelitian Research and Development 
(R&D), bertujuan menghasilkan produk baru berupa modul pembelajaran melalui 
tahap pengembangan. Model penelitian dan pengembangan produk (Research and 
Development) yang digunakan 4D (Define, Design, Develop, and Disseminate). 
Tahapan-tahapan pengembangan modul pembelajaran Pengolahan dan Penyajian 




1. Tahap Pendefinisian (Define) 
Tahap ini dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui keadaan pembelajaran 
Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental Kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 
6 Yogyakarta baik dalam media yang sering digunakan, penyampaian materi dan 
keaktifan peserta didik dalam mengikuti pembelajara sehingga didapatkan informasi 
tentang proses pembelajaran yang berlangsung sebelum dilakukan penelitian. 
Informasi yang diperoleh dari kegiatan observasi, antara lain : 
a. Dalam pembelajaran peserta didik hanya berpegangan dengan hand out, 
resep, dan catatan bagi peserta didik yang rajin mencatat. 
b. Peserta didik tidak memiliki buku pegangan mandiri dan buku di perpustakaan 
berkaitan dengan Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental masih 
kurang, sehingga peserta didik sering mencari di internet. 
c. Pada saat observasi pembelajaran, guru hanya menjelaskan materi secara 
umum, kemudian peserta didik diminta mengerjakan tugas secara kelompok 
dengan mencari materi pada internet maupun buku yang tersedia 
diperpustakaan kemudian dipresentasikan. 
d. Metode yang digunakan guru dalam menyampaikan materi yaitu ceramah 
sebagai pengantar pembelajaran, tugas kelompok, presentasi, rangkuman 
materi oleh guru atau penguatan materi. 
e. Pada saat pembelajaran siswa kurang aktif bertanya dan cenderung kurang 
mendengarkan dan kurang memperhatikan. 
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f. Ketika praktikum peserta didik masih sering mengalami kesulitan karena 
kurang memahami materi dari mata pelajaran Pengolahan dan Penyajian 
Makanan Kontinental. 
g. Kurikulum yang digunakan dalam mata pelajaran Pengolahan dan Penyajian 
Makanan Kontinental Kelas XI menggunakan kurikulum 2013 yang menuntut 
peserta didik aktif dan mandiri. 
h. Buku-buku teks yang terdapat di perpustakaan kurang spesifik, hanya terdapat 
beberapa buku secara umum yang berkaitan dengan dunia boga. 
Berdasarkan hasil observasi yang diperoleh diatas dapat disimpulkan perlu 
adanya pengembangan media yaitu modul. Dengan adanya pengembangan modul 
pembelajaran ini diharapkan dapat menambah referensi bahan ajar peserta didik 
dalam proses pembelajaran terkhusus dalam kompetensi Pengolahan dan Penyajian 
Hidangan Penutup (dessert). 
2. Tahap Perencanaan (Design) 
Tahap ini dilakukan perencanaan untuk pembuatan modul berdasarkan data 
yang diperoleh dari studi lapangan dan wawancara. Selain itu, menggunakan 
referensi lain yang diperoleh dari buku, internet dan penelitian-penelitian terdahulu. 
Tahapan design (perencanaan) Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan 
Penutup (dessert) Kelas XI ini terdiri dari : 
a. Pengumpulan Referensi Materi 
Menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia (2005: 939) referensi adalah 
sumber acuan/tujuan petunjuk. Pengumpulan referensi materi yang disajikan 
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dalam modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) diperoleh 
dari berbagai sumber yang relevan, yaitu: 
1) Kerangka penulisan modul yang disusun oleh Direktorat Jendral Pembinaan 
Sekolah Menengah Kejuruan. 
2) Silabus SMK N 6 Yogyakarta 
3) Buku : Sumber buku yang digunakan berdasarkan pada kebutuhan materi 
sesuai dengan kompetensi Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup 
(dessert). 
b. Desain Modul 
Penyusunan desain modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup 
dimulai dari :  
1) Menyusun komponen kerangka Modul yang terdiri dari 
a) Menyusun tujuan akhir pembelajaran : Tujuan akhir pembelajaran pada 
modul yaitu setelah mempelajarinya diharapkan peserta didik dapat 
menjelaskan, memahami, mengidentifikasi dan mempraktekkan pengolahan 
dan penyajian hidangan penutup (dessert) sesuai dengan standart yang 
telah ditetapkan. 
b) Menyusun butir-butir soal evaluasi  
Soal evaluasi dalam modul Pengolahan dan Penyajian hidangan penutup 






c) Menyusun pokok materi 
Materi yang disajikan dalam modul ini berupa materi tentang pengolahan 
hingga penyajian dari hidangan penutup (dessert). 
d) Menyusun langkah-langkah kegiatan belajar 
(1) Kegiatan belajar I terdiri dari definisi hidangan penutup, klasifikasi 
hidangan penutup, bahan pengolahan hidangan penutup, alat 
pengolahan hidangan penutup, sauce untuk hidangan penutup dan 
penyajian hidangan penutup. 
(2) Kegiatan belajar II terdiri dari macam-macam hidangan penutup, 
hidangan penutup pilihan (beberapa hidangan dessert yang sering 
dipraktekkan disekolah dilengkapi dengan bahan yang digunakan serta 
teknik olah), resep pilihan (puding, cake lengkap dengan sauce 
pendamping, pie, choux paste, dan mousse). 
(3) Kegiatan belajar III terdiri dari seni menghias dessert mulai dari 
pengertian, teknik pemilihan bahan hiasan, macam-macamnya, aneka 
bentuk hiasan, cara pembuatan beberapa bentuk hiasan, dan 
penyimpanan hidangan penutup yang telah dihias. 
c. Penyusunan Modul 
Setelah menyusun desain modul dilanjutkan dengan menyusun modul 
berdasarkan kerangka penulisan modul, yaitu terdiri dari : 
1) Halaman sampul berisi : judul modul, gambar ilustrasi : cake, layer cake slice 
dan puding, nama penyusun : Ririn Ristiani, nama lembaga : Pendidikan 
Teknik Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Yogyakarta. Berikut adalah 
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halaman sampul dari modul pembelajaran Pengolahan dan Penyajian 
Hidangan Penutup (dessert) :  
 
Gambar 9. Cover Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup 
(dessert) 
2) Halaman Francis berisi judul modul yaitu “Modul Pembelajaran Pengolahan 
dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert), nama penyusun : Ririn Ristiani. 
Tahun cetak 2016 dan institusi Program Studi Pendidikan Teknik Boga 
Jurusan Pendidikan Teknik Boga Busana, FT UNY.  
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Gambar 10. Tampilan Halaman Francis Modul Pembelajaran 
Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) 
3) Kata Pengantar : memuat informasi umum sebagai pengantar untuk Modul 
Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert). 
4) Daftar isi yang berisi tentang daftar halaman tiap-tiap komponen yang terdapat 
dalam modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert). 
5) Peta Kedudukan Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup 
(dessert) dalam 1 semester. Pada modul ini berisi kompetensi Pengolahan dan 
Penyajian Makanan Kontinental, dan menjelaskan kedudukan materi yang 
akan dipelajari. 






7) Bab 1 Pendahuluan 
a) Deskripsi : penjelasan singkat tentang materi yang terdapat dalam modul 
Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert). 
b) Petunjuk penggunaaan modul merupakan panduan penggunaan modul baik 
panduan bagi peserta didik maupun bagi guru. Petunjuk yang terdapat dalam 
modul berfungsi agar peserta didik dapat memahami dan mengerti materi 
dengan baik didukung juga dengan peran aktif guru, sehingga materi dalam 
modul dapat di dapat dipahami dan dikuasai dengan baik. 
c) Tujuan akhir : setelah mempelajari modul ini peserta didik diharapkan mampu 
untuk mempersiapkan bahan dan alat pengolahan hidangan penutup, mampu 
membuat hidangan penutup serta dapat menyajikannya sesuai dengan 
standart yang ada. 
d) Kompetensi : kemampuan yang harus dikuasai peserta didik selama 
mempelajari pengolahan dan penyajian makanan kontinental. 
8) Bab II Pembelajaran 
a) Kegiatan belajar I meliputi : definisi hidangan penutup, klasifikasi hidangan 
penutup, bahan pengolahan hidangan penutup, alat pengolahan hidangan 
penutup, sauce untuk hidangan penutup dan penyajian hidangan penutup. 
b) Kegiatan belajar II meliputi : macam-macam hidangan penutup, hidangan 
penutup pilihan (beberapa hidangan dessert yang sering dipraktekkan 
disekolah dilengkapi dengan bahan yang digunakan serta teknik olah), resep 




c) Kegiatan belajar III meliputi : pengertian seni menghias dessert, teknik 
pemilihan bahan hiasan dessert, macam-macam bahan hiasan dessert, aneka 
bentuk hiasan dessert, cara pembuatan beberapa bentuk hiasan dessert, dan 
penyimpanan hidangan penutup yang telah dihias. 
d) Bab III : berisi tentang evalusi kegiatan belajar 1 sampai kegiatan belajar 3 
yang meliputi tes tulis dan tes praktik, terdapat pula format penilaian 
pengetahuan dan ketrampilan. 
e) Bab IV : berisi tentang harapan penyusun modul Pengolahan dan Penyajian 
Hidangan Penutup (dessert) setelah peserta didik menguasai kompetensi 
berhak mengikuti uji kompetensi. 
f) Daftar Pustaka : daftar buku-buku yang dijadikan referensi bagi penulis dalam 
pembuatan modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert). 
g) Biodata Penulis : informasi singkat tentang identitas penulis. 
d. Penyusunan Instrumen 
Instrumen digunakan untuk menguji dan mengevaluasi modul pembelajaran 
yang telah dibuat. Penyusunan instrumen pada penelitian ini ada tiga macam 
instrumen berupa angket untuk ahli materi, ahli media dan angket uji produk dan 
uji coba pemakaian. Pembuatan instrumen melalui pembuatan kisi–kisi dengan 
melihat indikator yang sudah ditentukan. 
3. Tahap Pengembangan (Develop) 
Dalam tahap ini terdiri atas beberapa tahapan validasi ahli yaitu validasi ahli 
materi terdiri atas 2 guru SMK dan validasi ahli media yakni 1 orang dosen. Setelah 
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dilakukan validisi dan revisi produk, selanjutnya modul diuji coba lapangan yaitu 
terhadap peserta didik dalam skala kecil. Berikut penjelasan rinci tahapan develop : 
a. Validasi Instrumen  
Validasi instrumen dilakukan untuk memastikan instrumen yang digunakan 
untuk penelitian sudah baku. Validasi instrumen dalam penelitian ini dilakukan oleh 
satu orang dosen Pendidikan Teknik Boga. Ada beberapa saran yang diberikan oleh 
validator untuk instrumen penelitian ini, antara lain : 
1) Indikator-indikator variabel harus dicantumkan dalam BAB II. 
2) Statement pernyataan harus diperbaiki 
b. Validasi Ahli dan Revisi Ahli 
Modul pengolahan dan penyajian hidangan penutup ini sebelum diuji coba 
pada peserta didik, terlebih dahulu diuji kepada ahli. Modul divalidasi oleh satu orang 
ahli media dan 2 orang ahli materi. Validasi ahli dilakukan untuk mengetahui dan 
mengevalusi modul, hasil validasi dan saran dari ahli dapat dijadikan sebagai bahan 
pertimbangan untuk perbaikan modul pembelajaran lebih lanjut. Berikut ini adalah 
hasil validasi dari masing-masing validator Modul Pengolahan dan Penyajian 
Hidangan Penutup. 
1) Validasi Ahli Materi 
Dalam tahap validasi ini, ahli materi memberikan penilaian terhadap modul 
dari aspek materi. Dilaksanakan pada Senin 11 April 2016, Senin 18 April 2016 
dan Rabu 4 Mei 2016. Berikut hasil validasi dan perbaikan dari komentar yang 




Tabel 26. Daftar Revisi dan Perbaikan Sesuai Komentar Ahli Materi I dan Ahli  
Materi II 
Revisi Ahli Materi  
Komentar Tindak Lanjut 
Tujuan akhir pembelajaran 
dirincikan satu persatu 
sehingga memperjelas 
tujuan yang akan dicapai. 
Tujuan akhir pembelajaran 
dibuat pertujuan, sehingga 
dalam modul  terlihat ada 3 
tujuan yang harus dicapai. 
Beberapa sub pokok 
bahasan dilengkapi  
Penambahan beberapa materi 
pada sub pokok, pengurangan 
kalimat yang tidak perlu ada. 
Kejelasan suhu pada 
beberapa hidangan (baik 
dalam proses pembuatan 
hingga menghidangkan) 
Ditambahkan suhu pengolahan 
dan penyajian dalam beberapa 
hidangan dessert yang terdapat 
dalam modul 
Materi Seni Menghias 
Dessert dijelaskan lebih rinci 
(terkhusus pada menghias 
dessert dengan coklat dan 
caramel) 
Materi dirincikan pada bagian 
menghias dessert dengan 
coklat dan caramel 
Lengkapi langkah  
pengolahan coklat dan 
caramel yang dalam modul 
Contoh garnish coklat dan 
caramel pada modul 
ditambahkan proses 
pengolahannya. 
Kejelasan soal untuk tes 
praktik (ketrampilan) 
Membuat soal praktek yang 
berisikan peserta didik 
membuat hidangan dessert 
lengkap yang ditentukan sesuai 
dengan resep. 
Penggunaan gambar, 
bahasa baku, penulisan 
porsi, penulisan soal pilihan 
ganda 
Pengurangan dan penambahan 
gambar sesuai kebutuhan. 
Pencantuman hasil akhir pada 
resep, perbaikan kata yang 
kurang baku dan perbaikan 
penulisan soal. 
Peta kedudukan modul 
harus sesuai dengan 
kompetensi. 
Ditambahkan kolom membuat 
hidangan penutup. 
Menambahan skor/ rentang 
nilai pada penilaian 
ketampilan. 
Penambahan nilai disesuaikan 




Komentar dari ahli materi pada tabel diatas kemudian dianalisis dan di 
lakukan revisi pada bagian yang harus diperbaiki. Berikut hasil produk yang telah 
dilakukan revisi: 
a) Tujuan pembelajaran dirincikan satu persatu 
Penulisan tujuan pembelajaran dibuat per nomor sehingga terlihat ada 3 
tujuan pembelajaran dari modul tersebut. Pada gambar 11 tujuan 




Gambar 11. Tujuan Akhir sebelum di 
revisi 
Gambar 12. Tujuan Akhir setelah di 
revisi 
    
b) Kejelasan suhu penyajian 
Suhu pengolahan dan penyajian sebuah hidangan akan mempengaruhi 
hasil dari hidangan tersebut. Sehingga perlu diperjelas suhu pengolahan 
dan penyajian. Pada gambar 13 materi yang belum ditambahkan suhu 
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Gambar 13. Sebelum materi 
ditambahkan 
Gambar 14. Setelah materi 
ditambahkan 
 
c) Materi Seni Menghias Dessert dilengkapi. 
Materi seni menghias dessert dilengkapi pada seni menghias dengan coklat 
dan caramel. Sebelum di revisi memuat beberapa gambar bentuk hiasan 
tanpa ada penjelasan. Setelah di revisi terdapat penjelasan mulai dari cara 
melelehkan coklat, membuat caramel hingga cara membuat bentuk aneka 
hiasan. Pada gambar 15 sebelum materi coklat dan caramel dibuat 






Gambar 15. Materi Seni Menghias 
Dessert sebelum direvisi 
Gambar 16. Materi Seni Menghias 
Dessert setelah direvisi materi coklat 
 





d) Soal dan rentang skor untuk penilaian ketrampilan 
Sebelumnya hanya terdapat format penilaian ketrampilan kemudian direvisi 
dengan membuatkan soal untuk praktek. Pada gambar 18 sebelum 
dilengkapi dengan soal praktik, dan pada gambar 19 tampilan setelah 
ditambahkan soal praktik. 
  
Gambar 18. Tampilan Penilaian 
Ketrampilan sebelum direvisi 
Gambar 19. Tampilan Penilaian 
Ketrampilan setelah direvisi 
 
e) Peta kedudukan modul harus sesuai dengan kompetensi. 
Kompetensi Dasar pengolahan dan penyajian dessert terdiri dari 
menganalisis dan membuat dessert sehingga seluruh kompetensi dasar 




Gambar 20. Tampilan Peta 
Kedudukan Modul sebelum direvisi 
Gambar 21. Tampilan Peta 
Kedudukan Modul setelah direvisi 
 
2) Validasi Ahli Media 
Ahli media pembelajaran memberikan penilaian dari aspek kemenarikan 
modul yang meliput desain gambar, kebermanfaatan, daya tarik, organisasi dan 
format serta konsistensi modul. Validasi dilaksanakan pada Senin 18 April 2016, 
berikut hasil validasi dan perbaikan dari komentar yang diberikan ahli media untuk 










Tabel 27. Daftar Revisi dan Perbaikan Sesuai Komentar Ahli Media 
Revisi Ahli Media 
Komentar Tindak Lanjut 
Pewarnaan pada cover/ 
sampul dibuat lebih soft, 
gambar cover depan di pindah 
menjadi cover belakang begitu 
pula sebaliknya 
Warna pada sampul semula 
kuning cerah, diganti menjadi 
kuning soft. 
Penulisan daftar isi 
disesuaikan dengan tata tulis 
yang benar. 
 
Tiap tulisan per bab telah 
disusun menurut urutan tata 
tulis yang benar. 
Konsistensi dalam penulisan 
diperhatikan kembali 
Mengurutkan sesuai dengan 
kaidah penulisan yang 
umumnya digunakan 
Penambahan Logo UNY 
sebagai identitas modul  
Logo diletakkan pada sampul 
belakang modul, tujuannya 
menjelaskan bahwa modul 
tersebut digunakan untuk 
penelitian dari institusi 
tertentu. 
Komentar dari ahli media pada tabel diatas kemudian dianalisis dan di 
lakukan revisi pada bagian yang harus diperbaiki. Berikut hasil produk yang telah 
dilakukan revisi: 
a) Cover Modul 
Pemberian warna dibuat menjadi soft dan cover dibalik bagian depan 
menjadi belakang, bagian belakang menjadi depan. Ditambahkan pula logo 





Gambar 22. Cover sebelum direvisi Gambar 23. Cover setelah direvisi 
 
b) Penulisan daftar pustaka 
  
Gambar 24. Tampilan daftar isi 
sebelum direvisi 
Gambar 25.Tampilan daftar isi 
setelah direvisi 
 
3) Uji coba Kelayakan Modul  
Tahapan setelah validasi dengan ahli materi dan ahli media adalah uji coba 
kelayakan skala kecil dan skala luas. Uji coba skala kecil dilakukan oleh 9 peserta 
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didik dan uji coba skala besar dengan 32 peserta didik. Pada uji coba kelayakan 
dimulai dengan penjelasan singkat tentang modul pembelajaran Pengolahan dan 
Penyajian Hidangan Penutup, kemudian modul dibagikan kepada peserta didik 
membaca dan mempelajari isi dari modul tersebut dan berdiskusi dengan teman 
sebangku berkaitan dengan modul tersebut. Selanjutnya peserta didik 
memberikan penilaian, saran dan komentar melalui angket kelayakan untuk 
responden/peserta didik. 
Diakhir pembelajaran peserta didik mengisi angket mengenai respon 
peserta didik terhadap penggunaan modul pembelajaran tersebut. Respon 
peserta didik terhadap modul pembelajaran ini sangat baik terbukti dengan hasil 
skor pada aspek tujuan dan manfaat modul mendapatkan kategori “sangat layak”. 
Selain itu, peserta didik merasa sangat membutuhkan modul tersebut sebagai 
referensi dalam mengikuti pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan 
Kontinental yang merupakan mata pelajaran praktek. 
D. Pembahasan Hasil Penelitian 
Pembahasan hasil penelitian mengacu pada rumusan masalah yang telah 
dipaparkan. Berikut pembahasan rumusan masalah dengan data-data yang 
diperoleh dalam penelitian. 
3. Bagaimana pengembangan modul pengolahan dan penyajian hidangan 
penutup (dessert) untuk peserta didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 
Yogyakarta? 
Modul pembelajaran pengolahan dan penyajian hidangan penutup (dessert) 
kelas XI di SMK Negeri 6 Yogyakarta dikembangkan melalui model 
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pengembangan 4D, yaitu : pendefinisian (define), perancangan (design), 
pengembangan (develop) dan penyebarluasan (Disseminate). 
Pada tahap define merupakan tahap analisis kebutuhan dan pengumpulan 
referensi, hasil observasi dan wawancara yang dilakukan bahwa dalam 
pembelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental materi 
disampaikan hanya dengan metode ceramah dan peserta didik mencari sendiri di 
perpustakaan maupun internet. Selain itu, buku teks yang ada di perpustakaan 
sekolah masih sedikit terkhusus untuk materi pengolahan dan penyajian hidangan 
penutup (dessert) sehingga perlu adanya pengembangan modul untuk 
memudahkan peserta didik dalam mengikuti pembelajaran. 
Tahap design dilakukan penyusunan draft modul secara sistematik mulai 
dari desain cover, penyusunan pokok-pokok materi disesuaikan dengan tujuan. 
Setelah rancangan draft selesai dilanjutkan pada penyusunan modul berupa 
pembuatan cover, penyusunan materi dan layout.  
Setelah penyusunan modul selesai tahap selanjutnya yaitu tahap develop, 
pada tahap ini dilakukan validasi yaitu tahap penilaian dan mengevaluasian 
modul yang dilakukan oleh ahli materi, ahli media, dan peserta didik. Penilaian 
oleh para ahli dan peserta didik skala kecil meliputi penilaian dari segi materi, 
media, dan penggunaan modul, proses ini dilakukan untuk memastikan bahwa 




Tahap terakhir adalah Disseminate, modul yang telah di revisi dan dicetak 
kembali kemudian pada tahap ini modul diberikan kepada peserta didik untuk 
dipelajari dan memberikan penilaian kelayakan modul skala luas.  
4. Bagaimana kelayakan modul pengolahan dan penyajian dessert untuk 
peserta didik kelas XI Jasa Boga di SMK Negeri 6 Yogyakarta menurut ahli 
media, ahli materi, dan peserta didik? 
Modul pembelajaran yang dikembangkan diuji terlebih dahulu oleh 
beberapa ahli dibidang media pembelajaran dan materi pengolahan dan 
penyajian makanan kontinental. Tujuannya adalah untuk mengetahui tingkat 
kelayakan dari modul yang dikembangkan. Dalam tahap pengujian ini masing-
masing ahli memberikan saran dan evaluasi untuk perbaikan modul. 
a. Validasi Materi 
Penilaian terhadap materi dilakukan tiga indikator yaitu ketepatan isi modul, 
kejelasan materi, dan tingkat kesulitan materi. Indikator ketepatan isi 
mendapatkan rata-rata skor 2,6, indikator kejelasan materi mendapatkan rata-rata 
skor 2,5 dan indikator tingkat kesulitan materi mendapatkan skor rata-rata 2,7. 
Rata-rata skor keseluruhan adalah 2,6 artinya materi yang terdapat dalam modul 
pengolahan dan penyajian hidangan penutup (dessert) “Layak” untuk digunakan 
dalam pembelajaran Pengolahan dan Penyajian  Makanan Kontinental materi 
pengolahan dan penyajian hidangan penutup (dessert) untuk kelas XI di SMK 





b. Validasi Ahli Media 
Penilaian modul dalam aspek sebagai media pembelajaran mencakup 
indikator yaitu kebermanfaatan modul, format dan organisasi modul, konsistensi 
modul serta daya tarik modul. Indikator kebermanfaatan modul mendapatkan 
rata-rata skor 3,5, indikator format dan organisasi mendapatkan rata-rata skor 
3,6, indikator konsistensi mendapatkan rata-rata skor 3,7, indikator daya tarik 
modul mendapatkan rata-rata skor 3,6. Rata-rata skor keseluruhan dari validasi 
media adalah 3,6 artinya bahwa modul pembelajaran pengolahan dan penyajian 
hidangan penutup (dessert) dari segi media pembelajaran “Sangat Layak” untuk 
diebagai media pembelajaran untuk pelajaran Pengolahan dan Penyajian 
Hidangan Kontinental di SMK Negeri 6 Yogyakarta.  
c. Uji Coba Kelayakan Modul 
Penilaian dalam uji coba kelayakan ada sesuai dengan kriteria pembuatan 
modul yang baik terdapat tiga aspek yaitu aspek fungsi dan manfaat, aspek 
materi dan aspek kemenarikan modul. Uji coba skala kecil dilakukan terhadap 9 
peserta didik dan uji coba skala luas dilakukan terhadap 32 peserta didik kelas XI 
Jasa Boga.  
Hasil penilaian peserta didik pada uji coba kelayakan kecil terhadap aspek 
fungsi dan manfaat memperoleh rata-rata skor sebesar 3,3,  aspek materi dengan 
skor sebesar 3,2 dan aspek kemenarikan modul dengan skor sebesar 3,2. Rata-
rata skor keseluruhan adalah 3,2 artinya modul pembelajaran Pengolahan dan 
Penyajian Hidangan Penutup (dessert) “Sangat Layak” untuk digunakan sebagai 
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media pembelajaran untuk pelajaran Pengolahan dan Penyajian Hidangan 
Kontinental di SMK Negeri 6 Yogyakarta.  
Untuk uji coba kelayakan skala luas, penilaian yang diberikan peserta didik 
terhadap aspek fungsi dan manfaat memperoleh rata-rata skor sebesar 3,3,  
aspek materi dengan skor sebesar 3,2 dan aspek kemenarikan modul dengan 
skor sebesar 3,3. Rata-rata skor keseluruhan adalah 3,3 artinya modul 
pembelajaran Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) “Sangat 
Layak” untuk digunakan sebagai media pembelajaran untuk pelajaran 





















SIMPULAN DAN SARAN 
A. Simpulan 
Berdasarkan pembahasan pada bab sebelumnya, maka pengembangan 
modul pembelajaran Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert), dapat 
disimpulkan : 
1. Proses pengembangan Modul pembelajaran pengolahan dan penyajian hidangan 
penutup (dessert) kelas XI di SMK Negeri 6 Yogyakarta dilakukan dengan model 
pengembangan 4D, yaitu : pendefinisian (define), perancangan (design), 
pengembangan (develop) dan penyebarluasan (Disseminate). 
a. Define, tahap ini merupakan tahap analisis kebutuhan modul pengolahan 
dan penyajian makanan kontinental terkhusus untuk materi pengolahan dan 
penyajian hidangan penutup (dessert). 
b. Design, tahap ini dilakukan dengan mengumpulkan referensi, menyusun 
draft modul, dilanjutkan dengan penyusunan modul. Sehingga tersusunlah 
modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (dessert) dengan 
spesifikasi sebagai berikut : 
1) Cover menggunakan warna kuning soft dengan tulisan yang terdiri dari 
judul modul, penyusun, ilustrasi gambar pendukung, dan penjelasan 




2) Materi yang terdapat dalam modul adalah tentang hidangan penutup 
(dessert) mulai dari pengertian hingga seni menghias hidangan penutup 
(dessert) 
c. Develop, setelah modul pengolahan dan penyajian hidangan penutup 
(dessert) selesai disusun, tahap selanjutnya yang dilakukan yaitu tahap 
develop, tahap ini berisikan tahap validasi atau penilaian dan 
mengevaluasian modul yang dilakukan oleh ahli materi, ahli media, dan 
peserta didik. Penilaian oleh para ahli dan peserta didik meliputi penilaian 
dari segi materi, media, dan penggunaan modul. 
d. Disseminate, modul yang telah di validasi dan dilakukan perbaikan sesuai 
dengan saran dan masukan para ahli selanjutnya diberikan kepada peserta 
didik untuk mendapatkan dipelajari dan diberikan penilaian terhadap 
kelayakan modul. 
2. Berdasarkan penilaian ahli materi terhadap produk modul pembelajaran 
pengolahan dan penyajian hidangan penutup yang dikembangkan dengan rata-
rata skor 2,6 dan dinyatakan “Layak”, penilaian ahli media terhadap produk modul 
pembelajaran pengolahan dan penyajian hidangan penutup yang dikembangkan 
dengan rata-rata skor 3,6 dan dinyatakan “Sangat Layak”, penilaian peserta didik 
dalam uji coba skala kecil rata-rata skor kesuluruhan 3,2, sedangkan uji coba 






B. Keterbatasan Produk 
Pengembangan Modul Pembelajaran Pengolahan dan Penyajian Hidangan 
Penutup (dessert) yaitu :  
1. Pengembanganm modul terbatas hanya membahas satu kompetensi 
pengolahan dan penyajian hidangan penutup (dessert). 
2. Gambar-gambar yang terdapat dalam modul merupakan gambar-gambar yang 
didapatkan dari internet bukan koleksi pribadi. 
3. Modul hanya diproduksi sebanyak 12 buku karena terbatasan dana.  
C. Pengembangan Produk Lebih Lanjut 
1. Materi modul dapat ditambahkan dengan kompetensi lainnya yang ada dalam 
mata pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental. 
2. Uji coba pemakaian modul tidak hanya sampai tahap mengetahui kelayakan 
modul, tetapi dapat digunakan untuk menguji keefektivitasan modul untuk 
pelajaran Pengolahan dan Penyajian Makanan Kontinental. 
D. Saran 
1. Perlu adanya pengembangan media lainnya sebagai sarana pembelajaran 
peserta untuk mata pelajaran praktek sehingga peserta didik lebih dapat 
memahami teori dan siap melaksanakan praktek dengan lebih baik dan trampil. 
2. Perlunya penelitian lebih lanjut untuk menguji peningkatan hasil belajar peserta 
didik dengan modul pembelajaran khusus untuk mata pelajaran praktek. 
3. Perlunya penyebarluasan media kepada guru mata pelajaran agar bisa 
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Lampiran 5. Instrumen Tugas Akhis Skripsi  
LEMBAR INSTRUMEN PENILAIAN UNTUK AHLI MATERI 
 
Materi : Hidangan Penutup (Dessert) 
Sasaran Program : Peserta didik SMK Negeri 6 Yogyakarta 
Judul Penelitian : Pengembangan Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan 
Penutup (Dessert) untuk Peserta didik Kelas XI Jasa Boga 
di SMK Negeri 6 Yogyakarta. 
Validator :  
Tanggal  :  
 
A. Petunjuk : 
1. Lembar instrumen  ini dibuat untuk mengetahui pendapat ibu/ bapak sebagai Ahli 
Materi berkaitan dengan modul pengolahan dan penyajian hidangan penutup 
(dessert). 
2. Pendapat, kritik, saran, penilaian dan komentar Ibu akan sangat bermanfaat 
untuk memperbaiki dan meningkatkan kaulitas program pembelajaran ini. 
Sehubungan dengan hal tersebut, mohon Ibu memberikan pendapatnya pada 
setia pernyataan yang tersedia dengan memberikan tanda check list (“√”) pada 
kolom yang telah tersedia. 
Keterangan : 
No.  Kriteria  Keterangan  
1.  TS Tidak Setuju  
2.  KS Kurang Setuju 
3.  S Setuju 









No. Pernyataan  
Kriteria 
1 2 3 4 
TS KS S SS 
1. Materi sesuai dengan silabus     
2. 
Kesesuaian kompetensi dasar dengan standar 
kompetensi. 
    
3. 
Kesesuaian kompetensi dasar dengan tujuan 
pembelajaran 
    
4. Kesesuaian isi modul dengan tujuan pembejaran     
5. 
Materi yang disajikan berupa pengertian dessert, fungsi, 
porsi dan macam-macam dessert. 
    
6. 
Klasifikasi dessert diuraikan dengan rinci dan jelas, 
lengkap dengan gambar dari contoh-contoh hidangan. 
    
7. 
Pengolahan dessert dimulai dari persiapan hingga 
penyajian diuraikan dengan jelas. 
    
8. Seni menghias dessert diuraikan dengan jelas     
9. 
Materi yang disajikan dalam modul pengolahan dan 
penyajian hidangan penutup disusun secara sistematis. 
    
10. Kesesuaian materi dengan kebutuhan siswa     
11. 
Modul pembelajaran pengolahan dan penyajian 
hidangan penutup mudah digunakan peserta didik. 
    
12. 
Petunjuk penggunaan modul (petunjuk belajar) dibuat 
secara rinci dan jelas. 
    
13. 
Modul menggunakan bahasa yang mudah dipahami 
peserta didik. 
    
 
14. 
Materi disusun secara sistematis sesuia dengan tingkat 
kesulitan dari isi materi. 
    
15. 
Materi modul dapat memotivasi belajar siswa karena 
menggunakan bahasa dan gambar yang mudah 
dipahami. 
    
16. 
Materi sesuai dengan pembelajaran untuk peserta didik 
SMK kelas XI Jasa Boga 
    
17. Materi dibagi pada sub-sub pokok bahasan.     
18. 
Soal evaluasi yang disajikan pada akhir bab 
pembelajaran sesuai dengan tujuan kompetensi. 
    











D. Kesimpulan  
Modul Pembelajaran Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (Dessert) untuk 
Peserta Didik Kelas XI Jasa Boga SMK Negeri 6 Yogyakarta dinyatakan : 
a.                Layak digunakan tanpa revisi 
b.                Layak digunakan dengan revisi    
c.                Tidak layak digunakan 
(mohon di check list “√” pada kotak sesuai dengan kesimpulan Bapak/Ibu) 
 
Yogyakarta,                                2016 

























LEMBAR INSTRUMEN PENILAIAN UNTUK AHLI MEDIA 
 
Materi : Hidangan Penutup (Dessert) 
Sasaran Program : Peserta didik SMK Negeri 6 Yogyakarta 
Judul Penelitian : Pengembangan Modul Pengolahan dan Penyajian Hidangan 
Penutup (Dessert) untuk Peserta didik Kelas XI Jasa Boga 
di SMK Negeri 6 Yogyakarta. 
Validator :  
Tanggal  :  
 
A. Petunjuk : 
1. Lembar instrumen  ini dibuat untuk mengetahui pendapat ibu/ bapak sebagai Ahli 
Materi berkaitan dengan modul pengolahan dan penyajian hidangan penutup 
(dessert). 
2. Pendapat, kritik, saran, penilaian dan komentar Ibu akan sangat bermanfaat untuk 
memperbaiki dan meningkatkan kaulitas program pembelajaran ini. Sehubungan 
dengan hal tersebut, mohon Ibu memberikan pendapatnya pada setia pernyataan 
yang tersedia dengan memberikan tanda check list (“√”) pada kolom yang telah 
tersedia 
Keterangan : 
No.  Kriteria  Keterangan  
1.  TS Tidak Setuju  
2.  KS Kurang Setuju 
3.  S Setuju 









B. Instrumen  
No. Pernyataan 
Kriteria 
1 2 3 4 
TS KS S SS 
1. Menggunakan format kertas yang sama setiap halamannya.     
2. Materi dalam modul ini diperjelas dengan adanya gambar.     
3. Dengan modul ini peserta didik dapat belajar sesuai keinginan     
4. Modul ini memberikan pengetahuan baru bagi peserta didik     
5. 
Modul ini  mempermudah peserta didik dalam proses belajar 
karena bahasa yang digunakan mudah dipahami peserta 
didik. 
    
6. 
Gambar pada modul ini menyesuaikan proporsinya sehingga 
menarik perhatian peserta didik. 
    
 7. Menggunakan spasi yang konsisten     
8. Menggunakan margin yang konsisten     
9. Menggunakan cetakan miring pada istilah asing     
10. 
Modul ini disusun sesuai dengan pedoman penyusunan 
modul 
    
11. 
Penggunaan modul ini memperjelas penyajian materi bagi 
peserta didik karena materinya ringkas dan jelas. 
    
12. 
Perbandingan huruf proposional antara judul, sub judul, dan 
isi naskah. 
    
13.  Menggunakan font huruf yang sesuai pada tiap bagian modul.     
14. Menggunakan bentuk dan ukuran huruf yang mudah dibaca.     
15. 
Sampul pada modul menggunakan warna dan gambar yang 
menarik. 
    
16. Komposisi warna yang digunakan sesuai serasi     
17. 
Penulisan modul runtut mulai dari halaman sampul hingga 
daftar pustaka 
    
18. 
Materi dalam modul ini menggunakan kalimat sederhana yang 
mempermudah peserta didik untuk mempelajarinya 
    
19. Menggunakan istilah-istilah umum yang sering digunakan.     
20. 
Penggunaan modul ini membantu guru untuk memperjelas 
penyampaian materi. 
    
21. 
Memotivasi peserta didik untuk belajar mandiri dan tidak 
tergantung pada guru. 
    
22. 
Penggunaan modul dapat mempermudah proses 
pembelajaran. 
    
23. 
Penggunaan modul dapat mengatasi keterbatasan ruang, 
waktu dan daya indra dalam proses pembelajaran. 
    
24. 
Gambar yang digunakan pada modul sesuai dengan materi 
yang dijelaskan. 
    
25. 
Penggunaan gambar pada modul memberikan daya tarik bagi 
peserta didik  













 D. Kesimpulan  
Modul Pembelajaran Pengolahan dan Penyajian Hidangan Penutup (Dessert) untuk 
Peserta Didik Kelas XI Jasa Boga SMK Negeri 6 Yogyakarta dinyatakan : 
a.                Layak digunakan tanpa revisi 
b.                Layak digunakan dengan revisi    
c.                Tidak layak digunakan 
(mohon di check list “√” pada kotak sesuai dengan kesimpulan Bapak/Ibu) 
 
Yogyakarta,                                2016 























ANGKET KELAYAKAN MODUL PENGOLAHAN DAN PENYAJIAN HIDANGAN 
PENUTUP (DESSERT) DI SMK NEGERI 6 YOGYAKARTA 
 
A. Identitas Responden 
Nama Responden :  
Kelas :  
 
B. Petunjuk Pengisian 
1. Tuliskan data diri anda pada tempat yang telah disediakan 
2. Angket ini dimaksudkan untuk mengetahui pendapat anda sebagai peserta 
didik, untuk menilai kelayakan dan keterbacaan modul Pengolahan dan 
Penyajian Hidangan Penutup (Dessert). 
3. Berilah tanda check list “√” pada tabel dibawah ini sesuai dengan keyakinan 
anda terhadap setiap pernyataan tentang Modul Pengolahan dan Penyajian 
Hidangan Penutup (Dessert) 
4. Keterangan  
No.  Kriteria  Keterangan  
1.  TS Tidak Setuju  
2.  KS Kurang Setuju 
3.  S Setuju 
4.  SS Sangat Setuju 
 
Selamat mengisi dan terimakasih atas waktu dan partisipasi Anda dalam mengisi 










Aspek Fungsi dan Manfaat 
No. Pertanyaan 
Kriteria 
1 2 3 4 
TS KS S SS 
1. 
Modul dapat memperjelas penyajian materi bagi peserta 
didik. 
    
2. 
Modul dapat digunakan peserta didik pada saat 
pembelajaran maupun di luar pembelajaran. 
    
3. 
Modul membuat peserta didik dapat belajar secara 
mandiri. 
    
4. Modul membuat peserta didik menjadi lebih aktif.     
5. 
Modul ini didukung oleh gambar sehingga memperjelas 
materi. 
    
6. 
Peserta didik dapat mengukur kemampuan melalui 
evaluasi pada modul. 
    




1 2 3 4 
TS KS S SS 
8. Materi sesuai dengan silabus      
9.  Materi tersusun secara jelas, ringkas, dan sistematis     
10. Materi mudah dipahami peserta didik     
11. Soal-soal evaluasi sesuai dengan materi     
12. Modul menggunakan referensi yang jelas     
Aspek Kemenarikan Modul 
No. Pertanyaan 
Kriteria 
1 2 3 4 
TS KS S SS 
13. 
Modul menggunakan bahasa Indonesia yang sesuai 
dengan EYD 
    
14. Modul menggunakan kalimat yang mudah dipahami     
15. 
Menggunakan komponen warna yang menarik untuk 
menambah minat belajar peserta didik. 
    
16. 
Modul menggunakan bentuk dan ukuran huruf yang 
mudah dibaca 
    
17. 
Ukuran teks dalam modul mudah dibaca karena 
menggunakan huruf dan ukuran standar. 
    
18. Kesesuaian tata letak gambar dan tulisan pada sampul.     
19. 
Ilustrasi pada sampul menarik sehingga peserta didik 
termotivasi untuk membaca 
    
20. Modul menggunakan gambar yang memperjelas materi.     
21. 
Modul menggunakan istilah-istilah umum yang mudah 
dipahami. 














































































































Lampiran 17. Daftar Validasi Kelayakan Modul Oleh Ahli Materi  
 
  No. Butir Soal JML 
  Ketepatan Isi Kejelasan Materi Kesulitan Materi  
  1 2 3 4 11 12 15 16 17 5 6 7 8 9 10 13 14 18 19  
Skor Ahli 
Materi 
1 2 3 2 2 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 2 3 3 51 
2 3 3 3 2 3 3 2 3 3 3 2 2 2 3 2 2 3 3 2 49 
Rerata  2,5 3 2,5 2 3 3 2,5 3 3 3 2,5 2,5 2 2,5 2,5 2,5 2,5 3 2,5 2,6 
 
Jumlah pernyataan 19 
Skor tertinggi 4 
Skor terendah 1 
Skor terendah ideal  
Rerata Ideal ( ) 
 










Interval Skor Rerata Skor Kategori 
X ≥  ̅ + 1.SBx 
X ≥ 47,5 + 1. 9,5 
X ≥ 57 
X ≥ 3 
Sangat layak 
 ̅ + 1.SBx > X ≥  ̅ 
47,5 + 1.9,5 > X ≥ 47,5 
57 > X ≥ 47,5 
3 > X ≥ 2,5 
Layak  
  ̅ > X ≥  ̅ - 1.SBx 
47,5 > X ≥ 47,5 – 9,5 
47,5 > X ≥ 38 
 2,5> X ≥ 2 
Kurang layak 
X <  ̅ - 1.SBx 
X < 47,5 – 9,5 
X < 38 
X < 2 
Tidak layak 
Indikator penilaian Rerata KET 
Ketepatan Isi 2,6 Layak 
Kejelasan Materi 2,5 Layak 
Tingkat Kesulitan Materi 2,7 Layak 
Total Rerata Skor 2,6 Layak 
 138 
 
Lampiran 18. Daftar Validasi Kelayakan Modul Oleh Ahli Media 
 
 No. Butir Soal JML 
 Kebermanfaatan Format dan Organisasi Konsistensi  
No 20 21 22 23 24 25 1 2 3 4 6 10 11 15 16 17 5 7 8 9 12 13 14 18 19  
Ahli 
Media 
3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 91 
Rerata                          3,6 
 
Jumlah pernyataan 25 
Skor tertinggi 4 
Skor terendah 1 
Skor tertinggi ideal            
Skor terendah ideal           
Rerata Ideal ( ̅)  
 
              
Simpangan Baku Ideal (SBx)  
 














Aspek Rerata KET 
Kebermanfaatan 3,5 Sangat Layak 
Format & Organisasi 3,6 Sangat Layak 
Konsistensi 3,7 Sangat Layak 
Keseluruhan 3,6 Sangat Layak 
Interval Skor Rerata Skor Kategori 
X ≥  ̅ + 1.SBx 
X ≥ 62,5 + 1. 12,5 
X ≥ 75 
X ≥ 3 
Sangat layak 
 ̅ + 1.SBx > X ≥  ̅ 
62,5 + 1.12,5 > X ≥ 62,5 
75 > X ≥ 62,5 
3 > X ≥ 2,5 
Layak  
  ̅ > X ≥  ̅ - 1.SBx 
62,5 > X ≥ 62,5 –12,5 
62,5 > X ≥ 50 
 2,5> X ≥ 2 
Kurang layak 
X <  ̅ - 1.SBx 
X < 62,5 – 12,5 
X < 50 








Fungsi dan Manfaat Materi Kemenarikan Modul 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 
1 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 
2 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 3 4 4 4 4 1 4 4 3 
3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 2 2 3 3 
4 3 3 2 3 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 
5 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 
6 4 4 3 4 4 3 4 3 4 3 4 3 3 4 3 4 4 3 4 2 3 
7 4 3 4 3 4 3 4 2 4 3 4 3 3 4 3 3 3 4 4 3 3 
8 3 4 3 3 4 4 3 2 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 4 3 
9 4 4 4 3 4 3 4 3 4 3 3 4 3 4 4 2 3 3 4 3 2 
JML 31 32 28 29 34 28 31 26 31 28 30 29 27 30 31 28 31 26 31 29 26 




Aspek Fungsi dan Manfaat Aspek Materi Aspek Kemenarikan Modul 
Total 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 
Rata-Rata 
Skor 




23,6 15,9 28,6 
Rerata 3,3 3,2 3,2 3,2 








Jumlah pernyataan 21 
Skor tertinggi 4 
Skor terendah 1 
Skor tertinggi ideal           
Skor terendah ideal           
Rerata Ideal ( ̅)  
 
             
Simpangan Baku Ideal (SBx)  
 



















1 Fungsi dan Manfaat 3,3 Sangat Layak 
2 Materi 3,2 Sangat Layak 
3 Kemenarikan Modul 3,2 Sangat Layak 
Total Rerata Skor 3,2 Sangat Layak 
Interval Skor Rerata Skor Kategori 
X ≥  ̅ + 1.SBx 
X ≥ 52,5 + 1. 10,5 
X ≥ 63 
X ≥ 3 
Sangat layak 
 ̅ + 1.SBx > X ≥  ̅ 
52,5 + 1.10,5 > X ≥ 52,5 
63 > X ≥ 52,5 
3 > X ≥ 2,5 
Layak  
  ̅ > X ≥  ̅ - 1.SBx 
52,5 > X ≥ 52,5 –10,5 
52,5 > X ≥ 42 
 2,5> X ≥ 2 
Kurang layak 
X <  ̅ - 1.SBx 
X < 52,5 – 10,5 
X < 42 




Lampiran 20. Hasil Penilaian Uji Coba Skala Luas 
No. 
Aspek Penilaian 
Fungsi dan Manfaat Materi Kemenarikan Modul 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 
1 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 
2 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 
3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 
4 3 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 4 4 
5 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
6 4 4 3 3 4 4 4 3 4 3 4 3 3 4 3 4 4 4 4 2 3 
7 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 3 3 
8 3 3 4 3 4 3 4 3 4 4 3 3 3 4 4 4 3 3 4 4 4 
9 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
10 4 4 3 3 4 4 4 4 3 4 3 3 3 4 4 4 4 4 3 3 3 
11 3 3 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 
12 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
13 4 4 4 3 4 3 3 4 3 4 4 3 3 3 4 4 3 4 4 4 3 
14 3 3 4 3 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 3 
15 3 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 3 3 3 
16 4 3 4 3 4 3 3 3 4 4 4 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 
17 3 3 4 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
18 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 
19 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 
20 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
21 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
22 3 3 3 3 3 4 4 4 3 2 3 3 3 4 4 4 4 3 3 3 3 
23 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 
24 4 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 4 3 3 4 3 
25 3 3 4 4 4 3 3 3 3 4 3 3 4 3 4 3 3 3 4 3 3 
26 4 3 3 3 4 4 4 3 3 4 3 3 3 3 3 4 4 3 4 3 3 
27 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 
28 4 4 4 3 4 3 3 3 4 3 4 4 3 3 4 4 3 4 4 4 3 
29 3 3 4 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 4 3 3 4 4 3 
30 4 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 3 
31 4 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 
32 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 
X 111 107 110 102 121 111 110 105 108 108 107 106 102 107 114 114 111 107 110 110 104 






Aspek Fungsi dan Manfaat Aspek Materi Aspek Kemenarikan Modul 
Total 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 
Rata-
Rata Skor 




23,4 16,2 29,7 
Rerata 3,3 3,2 3,3 3,3 

















Jumlah pernyataan 21 
Skor tertinggi 4 
Skor terendah 1 
Skor tertinggi ideal           
Skor terendah ideal           
Rerata Ideal ( ̅)  
 
             
Simpangan Baku Ideal (SBx)  
 
             
Interval Skor Rerata Skor Kategori 
X ≥  ̅ + 1.SBx 
X ≥ 52,5 + 1. 10,5 
X ≥ 63 
X ≥ 3 
Sangat layak 
 ̅ + 1.SBx > X ≥  ̅ 
52,5 + 1.10,5 > X ≥ 52,5 
63 > X ≥ 52,5 
3 > X ≥ 2,5 
Layak  
  ̅ > X ≥  ̅ - 1.SBx 
52,5 > X ≥ 52,5 –10,5 
52,5 > X ≥ 42 
 2,5> X ≥ 2 
Kurang layak 
X <  ̅ - 1.SBx 
X < 52,5 – 10,5 
X < 42 
X < 2 
Tidak layak 




1 Fungsi dan Manfaat 3,2 Sangat Layak 
2 Materi 3,2 Sangat Layak 
3 Kemenarikan Modul 3,3 Sangat Layak 
Total Skor Rerata 3,3 Sangat Layak 
 143 
 



























Lampiran 26. Surat Keputusan Ujian Akhir Skripsi 
 
